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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging
before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been supervised/instructed and
understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be done by children
unless they are older than 8 and supervised. Keep the appliance and cable
out of reach of children under 8 years.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

A\ The surfaces of the appliance will get hot.

& Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other

vessels containing water.

Leave a space of at least 50mm all round the appliance.

Don't cover the appliance or put anything on top of it.

Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.

Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

Cooking pot is only suitable for gas and electric hobs. Not suitable for induction hobs.
Do not leave the cooking pot unattended when cooking on the hob

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAMS
1. Lid 5. Display
2. Handles 6. Mode lights
3. Cooking pot 7. Mode select
4. Control panel 8.  Time/Delay timer

THE BENEFITS OF SLOW COOKING

Health: The gentle cooking action reduces damage to vitamins and retains more of the nutrients and
flavours.

Economy: Long, slow cooking can tenderise the cheaper, tougher cuts of meat, and uses about

a quarter of the power of the small ring on the average hob.

Convenience: Prepare the ingredients the night before, put them in the slow cooker before you leave,
and have a delicious meal waiting for you when you get home.

COOKING MODES

1 for traditional slow cooking.

2 for “fast cooking”, using the slow cooker as an electric stewpot. During cooking, make sure the food
doesn't dry out. If it looks like drying out, add hot water.

§) for keeping food warm - but only after it has been cooked to readiness in the slow cooker.
CAUTION Don't use the 1 setting to heat food up.



GENERAL

«  Thaw frozen food completely before adding it to the cookpot.
. Brown the meat and sauté the vegetables in a pan or the cooking pot.
You can use the cooking pot for searing browning, sautéing or frying,suitable for gas and electric
hobs only, prior to using the slow cooker.
Meat
. When roasting, the juices don't spit or evaporate, so flavour and nutritive value are retained. The size
and shape of the joint, its quality, and the proportion of lean, fat and bone, all affect cooking times.
Experience will soon help you judge these.
. Avoid meat which has a high proportion of fat, or trim the excess fat.
Poultry
Wash and dry the poultry and season inside and out.
. Brown the skin in its own fat or a little cooking oil, in a large frying pan.
Fish
«  Toretain flavour and texture, fish shouldn’t be cooked for long periods.
Grease the base of the cookpot with butter or margarine.
. Clean, trim and wash the fish. Dry and place in the cookpot.
. Season, sprinkle with lemon juice, then add hot stock, water or wine.
Dot butter over the fish, and cook on low (1) for 2-3 hours.
Vegetables
. Quickly cooked vegetables, like frozen peas and sweetcorn, must be thawed, then added half an
hour before the end of cooking.
Root vegetables, tubers, and bulbs (carrots, potatoes, onions) take much longer to cook than meat,
so cut them to about 5mm thick slices, sticks or dice, and sauté them gently for 2-3 minutes before
adding to the cookpot.
Pulses (beans, peas and lentils)
«  Youmust boil dried beans (e.g. red kidney beans) for at least 10 minutes before adding them to the
slow cooker. They're poisonous if eaten raw or under-cooked.
. Soak dried peas and beans for 8 hours (or overnight) before cooking, to soften them.
You don't need to soak lentils overnight.
« When cooking with rice, use at least 150ml of cooking liquid for each 100g of rice. We've found that
“easy-cook” rice gives the best results.
Pasta gets too soft for slow cooking. If your recipe requires pasta, stir it in 30-40 minutes before the
end of the cooking.
Soup
«  Tasty, home-made soup can be left simmering all day or overnight.
Brown the meat and vegetables in a pan.
. If thickening is required, stir in flour or cornflour, then gradually add stock.
. Bring to the boil, season to taste, and transfer to the cookpot.
Don't add milk till the final half hour of cooking. Cream or egg yolk may be added just before serving.
Puddings
. Use a heatproof pudding basin, which fits the cookpot without touching the sides.
. Fill the cookpot with enough water to come half-way up the basin.
Paté
Prepare the paté as in the recipe and simply use the cookpot as a water bath to provide the gentle
even temperature necessary for cooking this dish.

PREPARATION

1. Connect the plug to the wall power outlet and switch the power on.
2. Thedisplay screen will flash “ 85:88" 4 times along with all 3 indicator lights.
3. Thedisplay screen will then flash “----“ indicating that the slow cooker is in standby mode.
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4. Putthe meat and vegetables into the cooking pot and add the boiling cooking liquid.

USING WITHOUT DELAY START

1. Select LO or Hl temperature by pressing the Mode select button (=) until the corresponding red
mode light comes on.

2. Then, set the cooking time by pressing the time/delay timer button (®). Repeatedly press the
button to adjust the time in 30 minute increments (between 30 minutes and 10 hours).

3. Once the desired cooking time is set the display will flash three times then begin to count down.
Cooking has now started.

4. After the cooking time has ended, the slow cooker will switch to the keep warm setting. Some food
will deteriorate if kept in the keep warm mode for extended periods of time.

5. When ready to serve, switch off the wall power outlet and remove the plug from the socket.

USING WITH DELAY START

This feature allows you to delay the start of cooking in one hour increments.
1. Follow steps 1 and 2 under Using Without Delay Start.

2. Pressand hold the time/delay timer button for 2-3 seconds. The display will flash and display AA:Ox
(where x is the cooking time you have set plus 1 hour). For example, if you set a cooking time of 7
hours, the display will show AA:05. Each additional press of the time/delay timer button will add
one hour to the delay (first press = Afl: 08, second press = fifi:09, etc).

Don't worry if you've set a cooking time which includes 30 minutes (e.g. 7:30, 8:30, etc.). The 30 will

disappear when you're setting the start delay due to the limitations of the display but still be counted

during cooking. The total cooking time plus delay start time cannot exceed 12 hours. So, if you've set a 10

hour cooking time you can only set a 2 hour delay before cooking starts.

SERVING

Check that the slow cooker is off

Using oven gloves, remove the lid, and put it on a heatproof surface.

It's best to ladle the food from the slow cooker into serving dishes or plates.

Don't carry the slow cooker, the trailing cable may catch on something.

You may use oven gloves to lift the cooking pot, complete with the lid, but it's hot and it’s heavy - so
take care.

Cleaning can be made much easier if you immediately remove all the cooked food from the cooking pot,
then fill it with warm water.

nnhwn =

NOTES

. If the time/delay timer button is not pressed, the cooking time that appears on the display screen
will be the default time (6 hours) and cooking will commence.

. During cooking, the time can be changed at any stage by pressing the time/delay timer button ().

« To cancel the setting or time selected, press the mode select button (=) until none of the indicator
lights are illuminated. After the time flashes 4 times, the display screen will then flash “----* indicating
that your slow cooker is in standby mode.

. At the end of the cooking time the slow cooker will automatically switch to the keep warm setting
(the §) light will flash) and the display screen will begin to count down from 10 minutes.

«  After 10 minutes has elapsed, the slow cooker will automatically remain on the keep warm setting
and the display will begin to count down for 10 hours.

. Once 10 hours has elapsed the slow cooker will automatically switch to standby mode.



SEARING

Important points when using the cooking pot for searing:

When searing on the hob, the cooking pot will become very hot. Handle with care using oven gloves!
On gas hobs, always use the correct sized burner. Do not use on a burner that is larger than the
base area of the cooking pot.

Use an oven glove to hold the cooking pot during use and when stirring.

For recipes requiring ingredients to be seared, browned,sautéed or fried. Always use silicone,
heatproof plastic or wood utensils to avoid scratching nonstick surface. Never use metal spoons,
spatulas, tongs, forks or knives as these will damage the non-stick surface.

If your recipe calls for searing, browning, sautéing or frying ingredients prior to slow cooking,
remove the cooking pot from the slow cooker and place it directly on a hob to cook ingredients as
per a normal frypan.

Hob use is only suitable for gas and electric hobs. Not suitable for induction hobs.

Do not leave the cooking pot unattended when cooking on the hob.

Do not use the lid when searing on the stove top, otherwise ingredients will not sear or brown.
Once food is seared or browned as required, add other ingredients and stir though.

Using oven mitts grasp both handles and carefully place the cooking pot back into the slow cooker.

CARE AND MAINTENANCE

1.

Unplug the appliance and let it cool.

2. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
3. Wash the lid and cookpot in hot soapy water, using a cloth or sponge, then rinse and dry thoroughly.
RECYCLING

and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols

ﬁ ﬁ To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances

must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.

RECIPES
CHICKEN, TOMATO AND MUSHROOM STEW
800 g chicken leg (cut into 1-2 cm pieces) « 2400 g tins of chopped tomatoes
30 g olive ol + 60 gtomato puree
3 red onions (cut into 1-2 cm pieces) « 6gdried oregano
600 g brown mushrooms cut into quarters «  Saltand pepper to taste

4 garlic cloves, finely diced

Put all ingredients into the cooking pot and cook on Hl for 4-5 hours.
SMOKED PORK AND BEAN SOUP

3 white onions (cut into 1-2 ¢cm pieces) « 2 piecesrosemary

4 cloves garlic, minced «  2piecesthyme

3 carrots (cut into 1-2 cm pieces) « 2400 gtins of beans

4 sticks celery (cut into 1-2 cm pieces) « 400 ml vegetable stock

2 medium potatoes (cut into 1-2 cm pieces) «  1kg smoked pork (cut into 1-2 cm pieces)

Put all ingredients into the cooking pot and cook on HI for 6-8 hours.



CHORIZO AND LENTIL STEW

« 400 g chorizo sausage, chopped small « 609 tomato purée
2 red onion, finely diced « 69 cayenne pepper
«  4sticks celery (cut into 1-2 cm pieces) « 200 g brown lentils
«1red chilli, finely diced «  6gsmoked paprika
1 green chilli, finely diced + 4 medium potatoes (cut into 1-2 cm pieces)
« 4 carrots (cut into 1-2 cm pieces) « 850 ml chicken stock
« 2400 g tins chopped tomatoes «  Saltand pepper to taste

4 garlic cloves, finely chopped
Put all ingredients into the slow cooker bowl and cook on high for 4-5 hours.

BEEF STEW
800 g diced beef + 400 g tin chopped tomatoes
4 sticks celery (cut into 1-2 cm pieces) « 750 ml beef stock
3 carrots (cut into 1-2 cm pieces) . 40gcornflour

400 g chestnut mushrooms
1 piece thyme

1 piece rosemary

120 g tomato puree

+  9gground cumin
«  6gpaprika
«  6gchilli powder

«  6tomatoes, washed and chopped +  Saltand pepper to taste
Put all ingredients into the slow cooker bowl and cook on high for 6-8 hours.
SWEET AND SOUR PORK
« 750 g pork (cut into 1-2 cm pieces) « 500 ml tomato ketchup
« 30 mlvegetable oil « 200 ml plum sauce

2 green peppers (cut into 1-2 cm pieces) + 60 mlrice wine vinegar
«  3red peppers (cut into 1-2 cm pieces) « 100 ml Worcestershire sauce
«  2yellow peppers (cut into 1-2 cm pieces) « 200 ml oyster sauce

1 bunch spring onions, chopped + 200 g caster sugar
+ 2 white onions (cut into 1-2 cm pieces) « 600 ml water

2 rqd onions (cut into 1-2.cm pieces) 200 g dark soy sauce
«  lhpineapple (cutinto 1-2 cm pieces) . 409 corn flour

«  4cloves garlic, finely diced
Remove the cooking pot and put it on the hob. Add the oil and brown the pork in small batches. Add all
other ingredients, replace the cooking pot into your slow cooker then cook on Hl for 4-6 hours.

STICKY TOFFEE PUDDING

300 g dates, chopped «  2gsalt

« 120 ml whole milk « 3 gmixed spice

«  2g bicarbonate of soda « 175 glight brown sugar
180 g plain flour + 1159 butter

«  5gbaking powder «  2large free range eggs

Put the dates and milk into a pan and bring them to the boil. Add the bicarbonate of soda, stir and leave to
cool. Whisk together the sugar and butter then add the eggs one at a time whilst continuously whisking.
Sieve the flour and baking powder and mix in the salt and mixed spice. Fold this into the butter mixture.
Line your slow cooker cooking pot with aluminium foil whcih has been rubbed with butter. Pour the mix
into the bowl and cook on HI for 2-3 hours.

NOODLE SOUP
« 1Lchicken stock «  3carrots cutinto strips
« 15gginger, finely grated + 200 g mange tout, cut into strips
«  3cloves garlic, finely diced « 4 spring onions finely sliced
+ 20 ml dark soy sauce «1lime, juice and zest
« 20 g caster sugar « 200 g noodles
+ 200 g cooked chicken leg + 104 fresh coriander
300 g beansprouts +  Saltand pepper to taste

Put all the ingredients (except the noodles and coriander) into the slow cooker cooking pot cook on Hl for
4-5hours. Add the noodles and cook until the noodles are ready. Serve sprinkled with coriander.
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Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch
die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstdndig, bevor Sie das Gerat einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmalnahmen:

Dieses Gerat ist flir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen
Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie
dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren
bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung
und Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

Weist das Kabel Beschdadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft
ersetzt werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschlieBen.

Tauchen Sie das Gerat nicht in Fllssigkeiten.

A Die Oberfliche des Gerats erhitzt sich.

® Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem

Behalter oder anderen Gefalen, die Wasser enthalten.

Lassen Sie um das Gerdt herum mindestens einen Abstand von 50mm.

Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.

Netzstecker des Gerdts vor Umrdumen und Saubern herausziehen und Gerat abkihlen lassen.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

Der Kochtopf ist nur fiir den Gebrauch auf Gas- oder Elektrokochfeldern geeignet. Nicht fiir den
Gebrauch auf Induktionskochfeldern geeignet.

Lassen Sie den Kochtopf nicht unbeaufsichtigt, solange dieser auf dem eingeschalteten Kochfeld

steht.
NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT
HAUPTMERKMALE
1. Deckel 5. Display
2. Griff 6.  Moduslampchen
3. Kochtopf 7. Modusauswahl
4. Bedienfeld 8.  Timer/Startverzdgerungs-Timer

VORTEILE BEIM SCHONGAREN

Gesundheit: Durch das langsame Garen gehen weniger Vitamine verloren und Nahr- und
Geschmacksstoffe bleiben weitestgehend erhalten.

Wirtschaftlichkeit: Durch langsames, zeitintensives Kochen kénnen auch weniger teure, festere
Fleischsorten zart zubereitet werden, auBerdem wird beim Schongaren 25 Prozent weniger Energie
verbraucht als beim Einsatz einer kleinen Kochplatte eines durchschnittlichen Kochfelds.
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Bequemlichkeit: Bereiten Sie die Zutaten einen Abend zuvor vor und geben Sie sie in den Schongarer,
bevor Sie am nédchsten Tag gehen. Wenn Sie wieder nach Hause kommen, wartet ein schmackhaftes fertig

zubereitetes Essen auf Sie.

KOCHMODI

1 fiir traditionelles Schongaren.

2 fiir ,schnelles Kochen”, wobei der Schongarer als elektrischer Schmortopf eingesetzt wird. Vergewissern
Sie sich wahrend des Garvorgangs, dass die Zutaten nicht austrocknen. Wenn Sie bemerken, dass sie zu
trocken sind, geben Sie heiles Wasser hinzu.

§) zum Warmhalten von Speisen - aber nur, wenn der Garvorgang im Schongarer abgeschlossen ist.
VORSICHT Verwenden Sie die 1 Einstellung nicht, um Speisen aufzuwarmen.

ALLGEMEINES

. Lassen Sie tiefgefrorenes Essen vollstéandig auftauen, bevor Sie es in den Topf geben.

. Lassen Sie das Fleisch anbraunen und sautieren Sie das Gemdise. Verwenden Sie dafiir eine Pfanne
oder den Kochtopf.

. Sie kénnen den Kochtopf, der nur fiir den Gebrauch auf Gas- oder Elektrokochfeldern geeignet ist,
zum scharfen Anbraten, Anbraunen, Sautieren oder Braten verwenden, bevor Sie den Schongarer
benutzen.

Fleisch

. Beim Braten bleibt das Fleisch schon saftig und Geschmack und Néhrstoffe gehen nicht verloren. Die
GroBe und Beschaffenheit des Fleisches, die Qualitdt des Fleisches und das Verhéltnis von mageren

Teilen, Fett und Knochen wirken sich auf die Zubereitungszeit aus. Nach einiger Zeit konnen Sie diese
mit der nétigen Erfahrung besser einschatzen.

« Verwenden Sie mdglichst kein Fleisch mit hohem Fettanteil, oder schneiden Sie das Giberschissige
Fett ab.

Gefliigel

« Waschen und trocknen Sie das Gefliigel und wiirzen Sie es von beiden Seiten.

. Braten Sie das Gefliigel im eigenen Fett oder mit ein wenig Speisedl in einer gro3en Pfanne an, bis es
braun ist.

Fisch

. Um Geschmack und Konsistenz nicht zu verlieren, sollte der Fisch nicht sehr lange gekocht werden.

. Fetten Sie den Boden des Topfs mit Butter oder Margarine ein.

Saubern Sie den Fisch, schneiden Sie ihn zu und waschen Sie ihn. Trocknen Sie den Fisch und legen
Sie ihn in den Topf.

« Wirzen Sie ihn, geben Sie ein wenig Zitronensaft hinzu und fiigen Sie anschlieBend heif3e Briihe,
Wasser oder Wein hinzu.

. Streuen Sie einige Flocken Butter iber den Fisch und kochen Sie ihn auf niedriger Stufe (1) 2-3
Stunden lang.

Gemiise
Gemlise, das schnell gar wird, wie tiefgefrorene Erbsen und Mais, muss aufgetaut werden und eine
halbe Stunde, bevor das Essen fertig ist, hinzugegeben werden.

« Wurzel-, Knollen- und Zwiebelgemise (Karotten, Kartoffeln, Zwiebeln) haben eine ldngere Garzeit als
Fleisch, daher schneiden Sie es in etwa 5mm dicke Stlicke, Streifen oder Wiirfel und braten es 2-3
Minuten leicht an, bevor Sie es in den Topf geben.

Hiilsenfriichte (Bohnen, Erbsen und Linsen)

. Sie miissen getrocknete Bohnen (z.B. rote Kidneybohnen) mindestens 10 Minuten kochen, bevor Sie
diese im Schongarer zubereiten. Die Bohnen sind giftig, wenn sie roh oder ungekocht verzehrt
werden.

. Lassen Sie getrocknete Erbsen und Bohnen 8 Stunden (iber Nacht) einweichen, bevor Sie sie
zubereiten.

. Linsen miissen nicht Gber Nacht eingeweicht werden.
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. Bei der Zubereitung von Reis sollten Sie mindestens 150ml Flussigkeit auf 100g Reis verwenden.
Minuten-Reis eignet sich unserer Erfahrung nach am Besten.
Nudeln werden bei der Zubereitung im Schongarer zu weich. Mdchten Sie ein Gericht mit Nudeln
kochen, geben Sie diese 30-40 Minuten, bevor das Essen fertig ist, hinzu.

Suppe

. Schmackhafte, selbstzubereitete Suppen kénnen Sie den ganzen Tag lang oder liber Nacht kdcheln
lassen.

. Lassen Sie das Fleisch und Gemdise in einer Pfanne anbrdunen.

. Muss das Ganze angedickt werden, riihren Sie zuerst Mehl oder Speisestarke unter, anschlieBend
nach und nach die Briihe.

. Lassen Sie es aufkochen, nach Belieben abschmecken und in den Topf geben.

. Geben Sie Milch erst etwa eine halbe Stunde, bevor das Essen fertig ist, hinzu. Sahne oder Eigelb
konnen Sie kurz vor dem Servieren hinzugeben.

Puddings
« Verwenden Sie eine hitzebestdndige Puddingform, die in den Topf passt, ohne dabei den Rand zu
berihren.

Fillen Sie soviel Wasser in den Topf, dass sich die Halfte der Form im Wasser befindet.
Pastete
. Bereiten Sie die Pastete wie im Rezept beschrieben zu und benutzen Sie einfach den Topf als
Wasserbad, mit dem die fiir die Zubereitung dieses Gerichts benétigte gleichbleibende
Schontemperatur gewahrleistet wird.

VORBEREITUNG

1. SchlieBen Sie den Netzstecker an und schalten Sie das Gerét ein.

2. Aufdem Displayfenster blinkt 4 Mal ,88:88" zusammen mit allen 3 Kontroll-Limpchen auf.

3. AnschlieBend blinkt auf dem Displayfenster ,----" auf. Das heif3t, dass sich der Schongarer im
Standby-Modus befindet.

4. Geben Sie das Fleisch und das Gemiise in den Topf und fiigen Sie kochend heif3e Kochfliissigkeit hinzu.

VERWENDUNG OHNE STARTVERZOGERUNG

1. Wahlen Sie die 1 oder 2 Temperaturstufe aus, indem Sie die Modusauswahl-Taste (=) so lange
driicken, bis das entsprechende rote Moduslampchen aufleuchtet.

2. Stellen Sie anschlieBend die Garzeit ein, indem Sie die Timer-/Startverzdgerungs-Timer-Taste (O)
driicken. Driicken Sie die Taste erneut, um die Zeit in 30 Minuten-Schritten einzustellen (zwischen 30
Minuten und 10 Stunden).

3. Sobald Sie die gewiinschte Garzeit eingestellt haben, leuchtet das Display drei Mal auf, anschlieBend
wird die Zeit rlickwarts gezahlt. Der Garvorgang hat nun begonnen.

4. Sobald die Garzeit abgelaufen ist, wird der Schongarer automatisch in den Warmhalte-Modus
umgeschaltet. Einige Speisen verderben, wenn sie iiber einen ldngeren Zeitraum im Warmhalte-
Modus warm gehalten werden.

5. Sobald das Essen servierfertig ist, und ziehen Sie den Netzstecker heraus.

VERWENDUNG MIT STARTVERZOGERUNG

Mit dieser Funktion kénnen Sie den Garvorgang in Schritten von einer Stunde zeitlich verzégern.
1. Befolgen Sie Schritte 1 und 2 unter ,Verwendung ohne Startverzégerung”.

2. Halten Sie die Timer-/Startverzogerungs-Timer-Taste 2 - 3 Sekunden lang gedriickt. Das Display
leuchtet auf und zeigt AA:Ox an (das x steht fir die von Ihnen eingegebene Garzeit plus 1 Stunde).
Stellen Sie beispielsweise eine Garzeit von 7 Stunden ein, erscheint auf dem Display Af:38. Jedes Mal,
wenn Sie die Timer-/Startverzégerungs-Timer-Taste (®) erneut driicken, wird der Beginn der Garzeit
um eine Stunde nach hinten verschoben (erstes Mal Driicken = AA:08, zweites Mal Driicken = Afi:09
usw.)
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Es ist auch kein Problem, wenn Sie eine Garzeit mit 30 Minuten eingegeben haben (z.B. 7:30, 8:30 usw.) Auf

Grund der technisch bedingten Darstellungsmdglichkeiten verschwindet die 30, sobald Sie die

Startverzdgerung einstellen, wird jedoch beim Riickwartszahlen der Zeit wahrend des Garvorgangs

berlicksichtigt. Die Gesamtgarzeit plus die Startverzégerungszeit darf nicht mehr als 12 Stunden betragen.
Haben Sie also eine Garzeit von 10 Stunden eingestellt, kdnnen Sie hochstens eine Startverzégerung von

2 Stunden eingeben.

SERVIEREN

1. Vergewissern Sie sich, dass der Schongarer ausgeschaltet ist.

2. Verwenden Sie zum Abnehmen des Deckels Ofenhandschuhe und legen Sie ihn auf eine
hitzebestandige Oberflache.

3. Esempfiehlt sich, das Essen aus dem Schongarer mit einer Kelle auf Servierplatten oder Teller zu
fillen.

4. Tragen Sie den Schongarer nicht umher, das Kabel kdnnte irgendwo héngen bleiben.

5. Sie kénnen den Topf zusammen mit dem Deckel unter Verwendung von Ofenhandschuhen
herausnehmen, aber seien Sie vorsichtig dabei - er ist heill und schwer.

Fir eine leichtere Reinigung entfernen Sie alle Essensreste sofort aus dem Topf und befiillen Sie ihn

anschlieBend mit warmem Wasser.

HINWEISE

+  Wird die Timer-/Startverzogerungs-Timer-Taste nicht gedriickt, wird auf dem Display die
Standardgarzeit (6 Stunden) angezeigt und der Garvorgang beginnt.

« Wahrend des Garvorgangs kann die Zeiteinstellung jederzeit gedndert werden, indem Sie die Timer-/
Startverzdgerungs-Taste (O) driicken.
Um eine Einstellung oder die Zeit zu [6schen, driicken Sie die Modusauswahl-Taste (=) so lange, bis
keines der Kontroll-Lédmpchen mehr aufleuchtet. Nachdem die Zeitanzeige 4 Mal blinkt, leuchtet auf
dem Displayfenster ,----" auf. Der Schongarer befindet sich nun im Standby-Modus.
Ist die Garzeit abgelaufen, wechselt der Schongarer automatisch in die Warmhalte-Funktion (das Ss
Lampchen blinkt) und auf dem Displayfenster werden 10 Minuten riickwérts gezéhlt.

. Nach Ablauf der 10 Minuten verbleibt der Schongarer automatisch in der Warmhalte-Funktion und
auf dem Display werden 10 Stunden riickwarts gezahlt.

. Unmittelbar nach Ablauf der 10 Stunden wechselt der Schongarer automatisch in den Standby-
Modus.

SCHARFES ANBRATEN

Wichtige Punkte, die beim scharfen Anbraten mit dem Kochtopf zu beachten sind:

Der Kochtopf wird sehr hei3, wenn er zum scharfen Anbraten auf einem Kochfeld verwendet wird.

Seien Sie sehr vorsichtig und verwenden Sie Ofenhandschuhe!

Benutzen Sie bei Gaskochfeldern immer die richtige FeldgroBe. Benutzen Sie kein Feld, das groBer

als die Bodenflache des Kochtopfs ist.

Benutzen Sie einen Ofenhandschuh, um den Kochtopf beim Kochen und Umriihren festzuhalten.

. Flir Rezepte, bei denen die Zutaten scharf angebraten, angebraunt, sautiert oder gebraten werden.
Verwenden Sie stets hitzebesténdige Utensilien aus Silikon oder Holz, damit die
Antihaftbeschichtung nicht zerkratzt wird. Verwenden Sie auf keinen Fall Loffel, Pfannenwender,
Zangen, Gabeln oder Messer aus Metall, da diese die Antihaftbeschichtung beschadigen.

. Missen die Zutaten laut Rezept vor dem Schongaren scharf angebraten, angebraunt, sautiert oder
gebraten werden, nehmen Sie den Kochtopf aus dem Schongarer und stellen Sie ihn wie eine
normale Bratpfanne direkt auf ein Kochfeld, um die Zutaten zuzubereiten.

. Nur fiir den Gebrauch auf Gas- und Elektrokochfeldern geeignet. Nicht geeignet fiir den Gebrauch
auf Induktionskochfeldern.

. Lassen Sie den Kochtopf nicht unbeaufsichtigt, solange dieser auf dem eingeschalteten Kochfeld
steht.



Benutzen Sie den Topf ohne Deckel, wenn Sie ihn zum scharfen Anbraten auf dem Kochfeld
verwenden. Andernfalls werden die Zutaten nicht scharf genug angebraten oder angebraunt.
Sobald die Zutaten scharf genug angebraten sind, geben Sie die restlichen Zutaten hinzu und riihren
Sie alles gut um.

Benutzen Sie Ofenhandschuhe, um beide Griffe gut festzuhalten, und stellen Sie den Kochtopf
vorsichtig zuriick in den Schongarer.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1.

Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerdt abkihlen.

2. Alle Oberflichen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

3. Reinigen Sie den Deckel und den Topf mit heiem Seifenwasser und einem Lappen oder Schwamm.
Sptilen Sie ihn ab und lassen Sie ihn vollsténdig trocknen.

RECYCLING

vermeiden, diirfen Gerate sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare

ﬁ Ef Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu

Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

REZEPTE
HUHNEREINTOPF MIT TOMATEN UND CHAMPIGNONS
800 g Hahnchenkeulen (in 1-2 cm groRe «  2x400 g Dosentomaten in Stiicken
Stlicke schneiden) «  60g Tomatenmark
30 g Olivendl +  6ggetrockneten Oregano
3 rote Zwiebeln +  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

600 g braune Champignons, geviertelt
4 Knoblauchzehen, fein gewdirfelt

Geben Sie alle Zutaten in den Topf und lassen Sie das Ganze auf 2 4-5 Stunden lang garen.
BOHNENSUPPE MIT GERAUCHERTEM SCHWEINEFLEISCH

3 weie Zwiebeln (in 1 - 2 cm groBe Stlicke « 2 mittelgroBBe Kartoffeln (in 1-2 cm groBe
schneiden) Stiicke schneiden)
4 Knoblauchzehen, gehackt «  2Zweige Thymian

3 Karotten (in 1 -2 cm groBe Stiicke schneiden) « 2 x400 g Bohnen aus der Dose

4 Stangen Sellerie (in 1 -2 cm groBe Stlicke 400 ml Gemiisebriihe

schneiden) « 1kg gerduchertes Schweinefleisch (in 1-2cm
2 Zweige Rosmarin grof3e Stiicke schneiden)

Geben Sie alle Zutaten in den Topf und lassen Sie das Ganze auf 2 6-8 Stunden lang garen.
LINSENEINTOPF MIT CHORIZO

400 g Chorizo-Wurst, klein geschnitten « 609 Tomatenmark

2 rote Zwiebeln, fein gewiirfelt « 6 g Cayennepfeffer

4 Stangen Sellerie (in 1 -2 cm groBe Stlicke « 200 g braune Linsen

schneiden) + 6 ggerduchertes Paprikapulver

1 rote Chilischote, fein gewdirfelt « 4 mittelgroBe Kartoffeln (in 1-2 cm grof3e
1 griine Chilischote, fein gewiirfelt Stiicke schneiden)

4 Karotten (in 1-2 cm grof3e Stlicke schneiden) + 850 ml Hithnerbriihe

2x400 g Dosentomaten in Stlicken «  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

Geben Sie alle Zutaten in den Topf und lassen Sie das Ganze auf 2 4-5 Stunden lang garen.
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RINDEREINTOPF

« 800 g Rindfleisch gewiirfelt « 6 Tomaten, gewaschen und in Stiicke
« 4 Stangen Sellerie (in 1-2 cm groBe Stiicke geschnitten
schneiden) « 750 ml Rinderbriihe
« 3 Modhren (in 1-2cm grofe Stiicke schneiden) « 40 g Speisestérke
+ 400 g Cremechampignon +  9ggemahlener Kreuzkiimmel
« 1 Zweig Thymian « 69 Paprikapulver
« 1Zweig Rosmarin « 69 Chilipulver
+ 120 g Tomatenmark «  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

« 400 g Dosentomaten in Stiicken
Geben Sie alle Zutaten in den Topf und lassen Sie das Ganze auf 2 6-8 Stunden lang garen.

SCHWEINEFLEISCH SUSS-SAUER

« 750 g Schweinefleisch schneiden)

« 30 ml Pflanzendl « %2 Ananas (in 1 -2 cm groBe Stiicke schneiden)

«  2griine Paprikaschoten (in 1 -2 cm grofe « 4 Knoblauchzehen, fein gewdirfelt
Stiicke schneiden) « 500 ml Tomatenketchup

«  3rote Paprikaschoten (in 1-2 cm grof3e Stiicke + 200 ml asiatische Pflaumensofe
schneiden) + 60 ml Reisweinessig

«  2gelbe Paprikaschoten (in 1-2 cm grofe + 100 ml Worcestershiresof3e
Stiicke schneiden) + 200 ml Austernsof3e

1 Bund Friihlingszwiebeln, klein geschnitten « 200 g feiner Zucker

« 2 weile Zwiebeln (in 1-2 cm groBe Stiicke « 600 ml Wasser
schneiden) + 200 g dunkle SojasoBRe

«  2rote Zwiebeln (in 1-2 cm grof3e Stiicke « 40 g Speisestarke

Nehmen Sie den Topf heraus und stellen Sie ihn auf das Kochfeld. Geben Sie das Ol hinzu und braten Sie
das Schweinefleisch in kleinen Portionen an. Fligen Sie alle weiteren Zutaten hinzu, setzen Sie den Topf
wieder in Ihren Schongarer ein und lassen Sie das Ganze auf 2 4 - 6 Stunden lang kochen.

STICKY TOFFEE PUDDING

« 300 g Datteln, klein geschnitten . 2gSalz

« 120 ml Vollmilch « 3 g britische Gewiirzmischung ,Mixed Spice”
+  2gNatron « 175 g weicher brauner Zucker

« 180 g Mehl « 1159 Butter

«  5gBackpulver «  2groBe Eier

Geben Sie die Datteln und die Milch in eine Pfanne und lassen Sie sie aufkochen. Fiigen Sie unter Rithren
das Natron hinzu und lassen Sie das Ganze abkiihlen. Riihren Sie den Zucker und die Butter unter und
geben Sie dann die Eier unter standigem Riihren nacheinander hinzu. Sieben Sie das Mehl und das
Backpulver in eine separate Schiissel und vermengen Sie das Ganze mit dem Salz sowie der
Gewlirzmischung. Heben Sie das Ganze unter die Buttermasse. Legen Sie den Topf lhres Schongarers mit
gefetteter Alufolie aus. GieBen Sie die Masse in den Behalter und lassen Sie sie auf 2 2 - 3 Stunden lang
kochen.

NUDELSUPPE
« 11Huhnerbrihe « 3 Karotten in Streifen geschnitten
15 g Ingwer, fein gerieben « 200 g Zuckererbsen, in Streifen geschnitten
« 3 Knoblauchzehen, fein gewdrfelt « 4 Frihlingszwiebeln, fein geschnitten
« 20 ml dunkle SojasoRe « 1 Limette, Saft und Schale
20 g feiner Zucker + 200 g Nudeln
« 200 g Hahnchenkeulen, gekocht « 10 g frischen Koriander
+ 3009 Sojasprossen «  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

Geben Sie alle Zutaten (auBer die Nudeln und den Koriander) in den Topf des Schongarers und lassen Sie
das Ganze auf 2 4 - 5 Stunden lang kochen. Fligen Sie die Nudeln hinzu und lassen Sie alles so lange
kochen, bis die Nudeln gar sind. Streuen Sie den Koriander tiber die Suppe und servieren Sie sie.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas l'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et qu'ils soient supervisés. Tenez |'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter
tout danger.

Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

@ Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches,

lavabos ou autres récipients contenant de I'eau.

Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de 'appareil.

Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.

Débranchez I'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le nettoyer.
N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

Le cuiseur est uniquement approprié pour les plaques a gaz et les plaques électriques. Il ne convient
pas pour étre utilisé sur des plaques a induction.

Veillez a ne pas laisser le cuiseur sans surveillance lorsqu'il est en fonctionnement sur la plaque de

cuisson
USAGE MENAGER UNIQUEMENT
SCHEMAS
1. Couvercle 5. Ecran d'affichage
2. Poignée 6. Voyants de mode
3. Cuiseur 7. Sélection de mode
4. Panneau de contrdle 8. Temporisateur/Retardateur

LES AVANTAGES DE LA CUISSON LENTE

Santé: Laction de la cuisson douce permet de mieux préserver les vitamines et de conserver une plus
grande quantité de nutriments et de saveurs.

Economie: Une cuisson longue et lente peut attendrir les piéces de viande plus dures et plus
économiques et utilise environ un quart de la puissance de la petite plaque de cuisson.

Commodité: Préparez les ingrédients la veille, placez-les dans la mijoteuse avant de partir et un délicieux
repas vous attendra a votre retour a la maison.
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MODES DE CUISSON

Position 1 pour une cuisson lente traditionnelle.

Position 2 pour une « cuisson rapide », en utilisant la mijoteuse comme un faitout électrique. Pendant la
cuisson, veillez a ce que les aliments ne se desséchent pas. S'ils semblent trop secs, ajoutez de I'eau
chaude.

§) pour garder les aliments au chaud - mais uniquement lorsqu'ils ont été cuits et préparés dans la
mijoteuse.

ATTENTION N'utilisez pas le réglage 1 pour chauffer les aliments.

GENERALITES

. Décongelez complétement les aliments surgelés avant de les introduire dans la marmite.

. Faire revenir la viande et les Ilégumes dans une casserole ou dans le cuiseur.

. Vous pouvez utiliser le cuiseur pour saisir les aliments, les dorer, les faire revenir ou les frire,
exclusivement sur des plaques au gaz ou des plaques électriques, avant d'utiliser la mijoteuse.

Viande

. Lors du rétissage, les jus ne sont pas projetés et ne s'évaporent pas, de telle sorte que la saveur et la
valeur nutritionnelle sont conservées. La taille et la forme de l'articulation, sa qualité et la proportion
de chair maigre, de graisse et d'os ont tous une incidence sur le temps de cuisson. Lexpérience vous
aidera bient6t a évaluer tous ces facteurs.

. Evitez la viande contenant une proportion élevée de graisse, ou retirez la graisse excédentaire.

Volaille

. Lavez et séchez la volaille et assaisonnez-la a l'intérieur et a I'extérieur.

. Dorez la peau dans sa propre graisse ou avec un peu d'huile de cuisson, dans une grande poéle a
frire.

Poisson

. Pour conserver la saveur et la texture, le poisson ne doit pas étre cuit pendant des périodes prolongées.

. Graissez la base de la marmite avec du beurre ou de la margarine.

. Videz, découpez et lavez le poisson. Séchez-le et placez-le dans la marmite.

. Assaisonnez, arrosez avec du jus de citron, puis ajoutez du bouillon chaud, de I'eau ou du vin.

. Couvrez le poisson de morceaux de beurre et cuisez a feu doux (1) pendant 2-3 heures.

Légumes

. Les Iégumes cuits rapidement, comme les pois congelés et le mais doux, doivent étre décongelés,
puis ajoutés une demi-heure avant la fin de la cuisson.

. La cuisson des légumes-racines, des tubercules et des bulbes (carottes, pommes de terre, oignons)
est beaucoup plus longue que celle de la viande. Coupez-les en lamelles, batons ou dés de 5 mm
d'épaisseur environ et faites-les revenir doucement pendant 2-3 minutes avant de les ajouter a la
marmite.

Légumineuses (haricots, pois et lentilles)

. Vous devez faire bouillir les haricots secs (par exemple, les haricots rouges) pendant au moins 10
minutes avant de les ajouter dans la mijoteuse. lls sont toxiques s'ils sont consommés crus ou mal
cuits.

. Faites tremper les pois et haricots secs pendant 8 heures (ou pendant une nuit) avant la cuisson, afin
de les ramollir.

. Il n'est pas nécessaire de tremper les lentilles pendant la nuit.

. Pour la cuisson du riz, utilisez au moins 150 ml de liquide de cuisson pour 100 g de riz. Nous avons
constaté que le riz de “cuisson rapide” donne les meilleurs résultats.

. Les pates ont tendance a se ramollir excessivement avec la cuisson lente. Si votre recette inclut des
pates, ajoutez-les 30-40 minutes avant la fin de la cuisson.

Potage
. Les savoureux potages maison peuvent mijoter tout au long de la journée ou de la nuit.
. Faites revenir la viande et les Iégumes dans une casserole.
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. S'il faut épaissir le mélange, ajoutez de la farine ou de la maizena, puis versez du bouillon
graduellement.

. Portez a ébullition, assaisonnez selon vos préférences et transférez le tout dans la marmite.

. N'ajoutez pas du lait avant la derniére demi-heure de cuisson. La créme ou le jaune d'ceuf peut étre
ajouté juste avant de servir.

Flan

. Utilisez un récipient pour flan résistant a la chaleur, qui peut étre inséré dans la marmite sans toucher
les bords.

. Remplissez la marmite avec suffisamment d'eau pour qu'elle arrive a mi-hauteur du récipient.

Paté

Préparez le paté suivant la recette et utilisez simplement la marmite comme un bain-marie pour assurer la

température douce et uniforme nécessaire pour la cuisson de ce plat.

PREPARATION

1. Branchezla fiche a la prise de courant murale et mettez I'appareil sous tension.

2. Lécran d'affichage va afficher « 88:88 » 4 fois avec tous les témoins lumineux.

3. Lécran d'affichage va ensuite afficher « ---- » pour indiquer que la mijoteuse est en mode de veille.
4. Placezlaviande et les Iégumes dans la marmite et ajoutez le liquide de cuisson en ébullition.

UTILISATION SANS LA FONCTION DE DEMARRAGE DIFFERE

1. Sélectionnez la température 1 ou 2 en appuyant sur le bouton de sélection de Mode (=) jusqu’a ce
que le voyant de mode rouge correspondant s‘allume.

2. Réglez ensuite la durée de cuisson en appuyant sur le bouton du temporisateur/retardateur (©).
Appuyez successivement sur le bouton pour régler la durée par incréments de 30 minutes (entre 30
minutes et 10 heures)

3. Une fois que la durée de cuisson souhaitée est réglée, I'écran d'affichage clignotera trois fois et
entamera ensuite le compte a rebours. La cuisson a maintenant commencé.

4. Lorsque la durée de cuisson s'est écoulée, la mijoteuse va passer au réglage de maintien au chaud.
Certains aliments peuvent se détériorer s'ils sont maintenus au chaud pendant des périodes de
temps prolongées.

5. Lorsque les aliments sont préts a étre servis, coupez la prise de courant murale et retirez la fiche de la
prise.

UTILISATION AVEC LA FONCTION DE DEMARRAGE DIFFERE

Cette fonction vous permet de retarder le démarrage de la cuisson par incréments d'une heure.
1. Suivez les étapes 1 et 2 de la section Utilisation sans la fonction de démarrage retardé.

2. Appuyez sur le bouton du temporisateur/retardateur et maintenez-le enfoncé pendant 2 a 3
secondes. L'écran d'affichage va clignoter et afficher AA:0x (ou x est la durée de cuisson que vous
avez réglée plus 1 heure). Par exemple, si vous réglez une durée de cuisson de 7 heures, I'écran
affichera AA:08. Chaque pression supplémentaire du bouton du temporisateur/retardateur (®)
ajoutera une heure a la durée de démarrage différé (premiére pression = AA:08, deuxiéme pression =
AR:09, etc.).

Ne vous inquiétez pas si vous avez réglé une durée de cuisson qui comprend 30 minutes (p. ex., 7:30, 8:30,

etc.). Le chiffre 30 disparaitra lorsque vous réglez la durée de démarrage différé en raison des limitations

de I'affichage, mais sera quand méme pris en compte pendant la cuisson. La durée de cuisson totale plus
la durée de démarrage différé ne peuvent pas dépasser 12 heures. Dong, si vous avez réglé une durée de
cuisson de 10 heures, vous pourrez régler une durée de démarrage différé de seulement deux heures
avant que la cuisson ne démarre.



SERVICE

Vérifiez que la mijoteuse est éteinte.

Retirez le couvercle en utilisant des gants de cuisine et placez-le sur une surface résistant a la chaleur.
Il est préférable de transposer les aliments de la mijoteuse dans des plats ou des assiettes de service.
Ne transportez pas la mijoteuse, le cable pendant pourrait se prendre dans un objet.

Vous pouvez utiliser des gants de cuisine pour soulever la marmite, avec son couvercle, mais elle est
brilante et lourde. Agissez avec prudence.

Le nettoyage peut étre beaucoup plus facile si vous retirezimmédiatement les tous aliments préparés de
la marmite que vous remplissez ensuite d'eau chaude.

vhwn =

REMARQUES

. Sivous nappuyez pas sur le bouton du temporisateur/retardateur, la durée de cuisson qui apparait
sur I'écran d'affichage correspond a la durée par défaut (6 heures) et la cuisson va commencer.

. Pendant la cuisson, la durée peut étre modifiée a tout moment en appuyant sur le bouton du
temporisateur/retardateur (®).

. Pour annuler le réglage ou la durée sélectionnée, appuyez sur le bouton de sélection de mode (=)
jusqu'a ce que tous les témoins lumineux soient éteints. L'écran affiche la durée 4 fois et va ensuite
afficher « ---- » pour indiquer que votre mijoteuse est en mode de veille.

. Au terme de la durée de cuisson, la mijoteuse va passer automatiquement au réglage de maintien au
chaud (le voyant §) va clignoter) et I'écran d'affichage va commencer le compte a rebours a partir de
10 minutes.

. Au bout de la période de 10 minutes, la mijoteuse restera automatiquement sur le réglage de
maintien au chaud et |'écran d'affichage va commencer le compte a rebours pour 10 heures.

. Lorsque la période de 10 heures s'est écoulée, la mijoteuse va passer automatiquement au mode de
veille.

SAISIE

Points importants a prendre en compte lors de l'utilisation du cuiseur pour saisir les aliments :
Lorsque vous saisissez les aliments sur la plaque de cuisson, le cuiseur va devenir trés chaud.
Manipulez-le avec précaution en utilisant des gants de cuisine !

Sur les plaques au gaz, utilisez toujours le brileur de la taille appropriée. N'utilisez pas un brileur

de taille supérieure a la surface de base du cuiseur.

Utilisez un gant de cuisine pour tenir le cuiseur pendant son utilisation et lorsque vous mélangez

les aliments.

. Pour les recettes dont les ingrédients doivent étre saisis, dorés, sautés ou frits. Veillez a utiliser dans
tous les cas des ustensiles en silicone, en plastique résistant a la chaleur ou en bois pour éviter de
rayer la surface anti-adhérente. N'utilisez en aucun cas des cuilleres, spatules, pinces, fourchettes ou
couteaux métalliques qui risquent d'endommager la surface anti-adhérente.

. Si votre recette requiert que les aliments soient saisis, dorés, sautés ou frits avant d'étre mijotés,
retirez le cuiseur de la mijoteuse et placez-le directement sur une plaque de cuisson pour cuire les
ingrédients comme dans une poéle ordinaire.

. L'utilisation des plaques de cuisson est uniquement appropriée pour les plaques au gaz et les
plaques électriques. L'appareil ne convient pas pour étre utilisé sur des plaques a induction.

. Veillez a ne pas laisser le cuiseur sans surveillance lorsqu'il est en fonctionnement sur la plaque de
cuisson

. N'utilisez pas le couvercle lorsque vous saisissez les aliments sur la cuisiniére, sinon les ingrédients ne
seront pas saisis ni dorés.

. Une fois que les aliments sont saisis ou dorés selon les besoins, ajoutez les autres ingrédients et
mélangez.

. Saisissez les deux poignées en utilisant des gants de cuisine et replacez le cuiseur avec précaution
dans la mijoteuse.



SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

2. Essuyeztoutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

3. Lavezle couvercle et la marmite dans de I'eau chaude savonneuse, a l'aide d'un chiffon ou d'une
éponge, puis rincez et séchez soigneusement.

RECYCLAGE

substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non

==mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

RECETTES

RAGOUT DE POULET, TOMATES ET CHAMPIGNONS
« 800 g de cuisse de poulet (coupés en morceaux « 4 gousses d'ail, coupées en petits dés

ﬁ Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des

dela2cm) «  2boites de conserve de 400 g de tomates
« 30gd'huile d'olive hachées
+  3oignons rouges (coupés en morceauxde 1a2 + 60 g de purée de tomate

cm) « 6gdorigan séché
« 600 g de champignons bruns coupés en «  Poivre et sel au gott

quartiers

Placez tous les ingrédients dans la marmite et entamez la cuisson sur le réglage 2 pendant 4-5 heures.

PORC FUME ET SOUPE DE HARICOTS

«  3oignons blancs (coupés en morceauxde 1a2 + 2 branches de romarin
cm) +  2branches de thym

+  4gousses dail, hachées +  2boites de conserve de 400 g de haricots

«  3carottes (coupésen morceauxde 1a2cm) « 400 ml de bouillon de légumes

« 4 branches de céleri (coupés en morceauxde 1+ 1kg de porc fumé (coupés en morceaux de 1a 2
a2cm) cm)

« 2 pommes de terre moyennes (coupés en
morceaux de 1a2cm)

Placez tous les ingrédients dans la marmite et entamez la cuisson sur le réglage 2 pendant 6-8 heures.

RAGOUT DE LENTILLES ET CHORIZO (SAUCISSON DE PORC AU PAPRIKA)

+ 400 g de chorizo, coupé en petits morceaux «  4gousses d'ail, coupées en fines lamelles
2 oignons rouges, coupés en petits dés «  60gdepurée de tomate
«  4branches de céleri (coupés en morceauxde 1+ 6 g de poivre de Cayenne
a2cm) « 200 gde lentilles brunes
1 piment rouge, coupé en petits dés «  6gde paprika fumé
« 1 piment vert, coupé en petits dés « 4 pommes de terre moyennes (coupés en
«  4carottes (coupés en morceaux de 1a2cm) morceaux de 1a2cm)
2 boites de conserve de 400 g de tomates + 850 mlde bouillon de poule
hachées «  Poivre et sel au gott

Placez tous les ingrédients dans la marmite et entamez la cuisson sur le réglage 2 pendant 4-5 heures.



RAGOUT DE BEEUF

« 800 gde boeuf coupé en dés +  6tomates, lavées et hachées
4 branches de céleri (coupés en morceauxde 1« 400 g de tomates en conserve hachées
a2cm) « 750 ml de bouillon de boeuf
«  3carottes (coupés en morceauxde 1a2cm) + 40 gde farine de mais
+ 400 g de champignons bruns « 9gdecumin moulu
« 1branche de thym «  6gdepaprika
«  1branche de romarin «  6gdechilien poudre
120 g de purée de tomates +  Poivre et sel au goGt

PIacez tous les ingrédients dans la marmite et entamez la cuisson sur le réglage 2 pendant 6-8 heures.

PORC AIGRE-DOUX

750 g de porc (coupés en morceaux de 132 cm) « Yananas
« 30 mldhuile végétale « 4 gousses d'ail, coupées en petits dés
« 2 poivrons verts (coupés en morceauxde 1a2cm) -« 500 ml de sauce tomate ketchup

3 poivrons rouges (coupés en morceaux de 1a 2 « 200 ml de sauce aux prunes

cm) « 60 mde vinaigre de riz

+ 2 poivrons jaunes (coupés en morceaux de 1a2 « 100 ml de sauce Worcestershire
cm) + 200 ml de sauce d’huitre

+  1botte de jeunes oignons verts, hachés « 200 gdesucre glace

+  2oignons blancs (coupés en morceauxde 1a2cm) « 600 mld'eau

2 oignons rouges (coupés en morceaux de 142 « 200 g de sauce de soja foncée

cm) « 40 gde farine de mais
Retirez la marmite et placez-la sur la plaque de cuisson. Ajoutez I'huile et dorez le porc en petites portions.
Ajoutez tous les autres ingrédients, remettez la marmite dans votre mijoteuse et démarrez la cuisson sur la
position 2 pendant 4 a 6 heures.

STICKY TOFFEE PUDDING (TYPE DE MOELLEUX AU CARAMEL)

« 3009 de dattes, hachées «  2gdesel

« 120 ml de lait entier « 3 gdemélange d'épices
«  2gdebicarbonate de soude « 175 g de sucre brun clair
« 180 g defarine «  115gde beurre

+  5gdelevure «  2grands ceufs

Placez les dattes et le lait dans une casserole et portez a ébullition. Ajoutez le bicarbonate de soude,
mélangez et laissez refroidir. Fouettez le sucre et le beurre et ajoutez ensuite les ceufs un a la fois tout en
continuant a fouetter. Tamisez la farine et la levure et incorporez le sel et le mélange d'épices. Incorporez
le tout dans le mélange de beurre. Tapissez la marmite de votre mijoteuse avec du papier aluminium
frotté avec du beurre. Versez le mélange dans le récipient et faites cuire sur la position 2 pendant 2 a 3
heures.

SOUPE DE NOUILLES

« Tldebouillon de poule «  3carottes coupées en laniéres
15 g de gingembre, finement rapé + 200 g de mange-tout, coupés en laniéres
« 3 gousses dail, coupées en petits dés «  4jeunes oignons, coupés en fines lamelles
« 20 ml de sauce de soja foncée «1lime, jus et zeste
20 g de sucre glace +200gde nouilles
« 200 gde cuisse de poulet cuite « 10 g de coriandre fraiche
« 3009 de germes de soja «  Poivre et sel au goGt

Placez tous les ingrédients (excepté les nouilles et la coriandre) dans la marmite de la mijoteuse et faites
cuire sur la position 2 pendant 4 a 5 heures. Ajoutez les nouilles et faites cuire jusqu’a ce que les nouilles
soient prétes. Saupoudrez de coriandre et servez.



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRUJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke
vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij
onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden, tenzij
ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de
kabel buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s
te vermijden.

Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.

A De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches,

wastafels of andere reservoirs die water of andere vloeistoffen bevatten.
Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of gereinigd
wordt.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.

Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

De kookpan is uitsluitend geschikt voor gasfornuizen en elektrische platen. Niet geschikt voor inductie.
Laat de kookpan niet zonder toezicht tijdens het gebruik op een formuis.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Deksel

2. Handvat

3. Kookpan

4. Bedieningspaneel

Display
Moduslampjes
Modusselectie
Tijd/Startuitstel

o Now

DE VOORDELEN VAN LANGZAAM KOKEN

Gezondheid: De zachte manier van koken vermindert de schade aan vitaminen en houdt meer van de
voedingsstoffen en smaak vast.

Zuinig: Langdurig en langzaam koken kan de goedkopere, taaiere soorten vlees zachter maken, en
gebruikt slechts een kwart van de energie van de kleine ring op de gemiddelde kookplaat.

Gemak: Bereid de ingrediénten de nacht van te voren voor, plaats ze in de slow cooker voordat u weggaat
en u heeft een heerlijke maaltijd op u wachten wanneer u thuiskomt.
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KOOKMODI

1 voor traditioneel langzaam koken.

2 voor “snel koken”, waarbij de slow cooker als een elektrische kookpan wordt gebruikt. Tijdens het koken
moet u ervoor zorgen dat het voedsel niet uitdroogt. Als het erop lijkt dat het uitdroogt, moet u warm
water toevoegen.

§) voor het warm houden van eten na het koken.

OPGLET Gebruik niet de instelling 1 niet om eten op te warmen.

ALGEMEEN

. Ontdooi bevroren voedsel volledig, voordat u het aan de kookpan toegevoegd.

. Braad het vlees en de groente aan in een koekenpan of de kookpan.

. U kunt de kookpan gebruiken voor aanbraden, sauteren of bakken, uitsluitend geschikt voor
gasfornuizen en elektische platen, voorafgaand aan het gebruik van de sudderpan.

Vlees

. Tijdens het braden lekken en verdampen de sappen niet weg, waardoor de smaak en
voedingswaarde bewaard blijft. Het formaat en de vorm van het gewricht, de kwaliteit en de
verhouding tussen mager vlees, vet en bot; hebben allemaal invloed op de kooktijden. Ervaring zal u
spoedig helpen bij het bepalen van deze tijden.

. Vermijd eten dat voor een groot gedeelte uit vet bestaat, of verwijder het overtollige vet.

Kip

. Was en droog de kip, kruid de kip van binnen en van buiten.

. Maak de huid bruin in zijn eigen vet of een beetje bakolie, in een grote braadpan.

Vis

. Om smaak en textuur te behouden moet vis niet voor langere periodes gekookt worden.

. Smeer de bodem van de kookpan in met boter of margarine.

. Maak de vis schoon, snij hem bij en was hem schoon. Droog en plaats in de kookpan.

. Breng kruiden toe, besprenkel met citroensap en voeg hete jus en water of wijn toe.

. Plaats kleine stukjes boter over de vis en kook op de lage stand (1) voor 2-3 uren.

Groenten

. Snel gekookte groenten zoals bevroren doperwten en suikermais moeten ontdooid worden, en
vervolgens een half uur voor het einde van het koken worden toegevoegd

. Wortelgroenten, knollen en bollen (wortels, aardappelen, uien) moeten veel langer koken dan vlees,
snij ze daarom in plakjes, stokjes of blokjes van 5 mm dik en bak ze voorzichtig voor 2-3 minuten
voordat u ze aan de kookpan toevoegt.

Peulvruchten (bonen, doperwten en linzen)

. U moet gedroogde bonen (bijv. bruine bonen) voor ten minste 10 minuten koken, voordat u ze
toevoegt aan de slow cooker. Ze zijn giftig indien ze rauw zijn of te kort gekookt.

. Week gedroogde doperwten en bonen voor 8 uur (of 's nachts) voor ze te koken, zodat ze eerst
zachter worden.

. U hoeft linzen niet een nacht te laten weken.

. Voeg bij het koken van rijst ten minste 150 ml kookvocht toe voor elke 100 g rijst. Wij hebben
geconstateerd dat “snelkookrijst” de beste resultaten geeft.

. Pasta wordt te zacht bij langzaam koken. Indien uw recept pasta vereist, roer het 30-40 minuten voor
het einde van het koken in de kookpan.

Soep

. Lekkere, zelfgemaakte soep kunt u de hele dag of 's nachts laten sudderen.

. Geef het vlees en de groenten een bruin randje in een pan.

. Indien het nodig is om het aan te dikken, roer er wat bloem of maizena door heen, en voeg
vervolgens geleidelijk aan jus toe.

. Laat het koken, kruid naar smaak en breng over naar de kookpan.
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. Voeg geen melk toe, tot een half uur voor het koken. Creme of eigeel kan worden toegevoegd kort
voor het serveren.

Pudding
Gebruik een hittebestendige puddingvorm, die in de kookpan past zonder de zijkanten aan te raken.

. Vul de kookpan met genoeg water om de vorm halverwege te vullen.

Paté

. Bereid de paté voor zoals in het recept wordt beschreven, en gebruik de kookpan als een waterbad
die voorzichtige de gelijke temperatuur levert die dit gerecht nodig heeft.

VOORBEREIDING

1. Steek de stekker in het stopcontact en schakel de stroom in.

2. Op hetdisplay knippert “88:88" 4 keer, samen met de 3 lampjes.

3. Op het scherm zal vervolgens “----" knipperen, dit betekent dat de slow cooker in de stand-bymodus is.
4. Leg hetvlees en de groenten in de kookpan en voeg het kokende kookvocht toe.

ZONDER STARTUITSTEL GEBRUIKEN

1. Selecteer 1 of 2 temperatuur door op de Modus-keuzeknop te drukken (=) totdat het rode
moduslampje begint te branden.

2. Stel vervolgens de kooktijd in door op de knop Tijd/startuitstel (®) te drukken. Druk herhaaldelijk op
de knop om de tijd in stappen van 30 minuten in te stellen (tussen 30 minuten en 10 uur).

3. Zodra de gewenste kooktijd is ingesteld zal het display drie keer knipperen en vervolgens beginnen
af te tellen. Het koken is nu begonnen.

4. Nadat de kooktijd is verstreken, zal de slow cooker overschakelen naar de warmhoudstand. Het is
mogelijk dat de kwaliteit van het eten slechter wordt als het langere tijd in de modus Warmhouden
wordt gehouden.

5. Alsuklaar bent om het eten te serveren, trekt u de stekker uit het stopcontact.

MET STARTUITSTEL GEBRUIKEN

Met deze functie kunt u naar het begin van het koken in stappen van één uur vertragen.
1. Volg de stappen 1 en 2 onder Zonder startuitstel gebruiken.

2. Houd de knop Tijd/Startuitstel gedurende 2-3 seconden ingedrukt. Het display zal knipperen en op
het display wordt AA:Ox weergegeven (waarbij x de kooktijd is die u hebt ingesteld plus 1 uur).
Bijvoorbeeld, als u een kooktijd van 7 uur hebt ingesteld, dan verschijnt op het display AA:08. Elke
extra druk op de knop Tijd/Startuitstel (®) zal een uur vertraging toevoegen (eerste druk = AA:58,
tweede druk = AA:09, enz).

Maak u geen zorgen als u een kooktijd met 30 minuten hebt ingesteld (bijv. 7:30, 8:30, enz.). De 30 zal

tijdens het instellen van het startuitstel verdwijnen, als gevolg van de beperkingen van het display, maar

zullen wel tellen tijdens het koken. De totale kooktijd plus het startuitstel mag niet langer zijn dan 12 uur.

Dus, als u een kooktijd van 10 uur hebt ingesteld, kunt u slechts 2 uur vertraging véor het koken instellen.

OPDIENEN

1. Controleer of de slow cooker is uitgeschakeld.

2. Met behulp van ovenwanten, verwijder het deksel en zet het op een hittebestendige ondergrond.

3. Hetbeste is om het voedsel uit de slow cooker met een soeplepel in schalen of op borden te leggen.
4. Draag de slow cooker niet, de kabel kan komen vast te zitten.

5. Umag ovenwanten gebruiken om de kookpan op te tillen, compleet met deksel, maar het is warm

en zwaar - wees dus voorzichtig.
Het schoonmaken kan veel gemakkelijker worden uitgevoerd als u onmiddellijk het bereide voedsel uit
de kookpan verwijdert en deze vervolgens met warm water vult.
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OPMERKINGEN

Als er niet op de knop Tijd/startuitstel wordt gedrukt, dan zal de kooktijd die op het display wordt
weergegeven de standaard tijd (6 uur) zijn en zal het koken beginnen.

+  Tijdens het koken kan de tijd in elke fase worden gewijzigd door op de knop Tijd/startuitstel te
drukken (®).

. Om de instelling of geselecteerde tijd te annuleren, druk op de modus-keuzeknop (=) totdat er
geen lampjes meer branden. Nadat de tijd 4 keer knippert, zal op het scherm vervolgens “----
beginnen te knipperen, dit betekent dat de slow cooker in de stand-bymodus is.

«  Aanhet einde van de kooktijd zal de slow cooker automatisch overschakelen naar de
warmhoudstand (het §) lampje knippert) en zal het display beginnen aftellen vanaf 10 minuten.

Als deze 10 minuten zijn verstreken, zal de slow cooker automatisch in de warmhoudstand blijven en
zal het display beginnen af tellen vanaf 10 uur.

. Nadat 10 uur zal de slow cooker automatisch naar de stand-bymodus overschakelen.

AANBRADEN

Belangrijke punten wanneer u de kookpan voor aanbraden gebruikt:

Bij het aanbraden op een fornuis wordt de kookpan heet. Wees voorzichtig en gebruik

overwanten!

Op een gasfornuis moet u altijd de juiste maat brander gebruiken. Gebruik geen brander die

groter is dan de onderkant van de kookpan.

Gebruik een ovenwant om de kookpan vast te houden tijdens het gebruik en bij het roeren.

. Voor recepten met ingrediénten die aangebraden, gesauteerd of gebakken moeten worden.
Gebruik altijd keukengerei van silicone, plastic of hout om krassen van de antiaanbaklaag te
voorkomen. Gebruik nooit metalen lepels, spatels, tangen, vorken of messen, deze zullen de
antiaanbaklaag beschadigen.

« Alsingrediénten moeten worden aangebraden, gesauteerd of gebakken voorafgaand aan het
sudderen, verwijdert u de kookpan van de slow cooker en plaatst hem rechtstreeks op het fornuis
om de ingrediénten te bakken als in een gewone koekenpan.

. Uitsluitend gebruiken op een gasfornuis of elektrische plaat. Niet geschikt voor inductieplaten.
Laat de kookpan niet zonder toezicht bij gebruik op een fornuis.

. Gebruik het deksel niet als u aanbraadt op het fornuis, anders braden of bruinen uw ingrediénten
niet.

Zodra het voedsel aangebraden of gebruind is naar wens, voegt u de andere ingrediénten toe en
roert.

. Pak beide handvaten vast met overwanten en plaats de kookpan voorzichtig terug op de slow cooker.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
2. Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.
3. Was het deksel en de kookpan in heet water met zeep, gebruik een doek of een spons en spoel en

droog hem grondig af.
RECYCLING
Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen

=mmm Niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.
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RECEPTEN
STOOFPOT VAN KIP, TOMAAT EN CHAMPIGNONS

800 g kippenpoot (snijd in stukjes van 1-2 cm)
30 g olijfolie

3 rode uien (snijd in stukjes van 1-2 cm)

600 g bruine champignons in vieren gesneden
4 teentje knoflook, fijngesneden

2 blikken (400 g) tomaten in stukjes gesneden
60 g tomatenpuree

6 g gedroogde oregano

Zout en peper naar smaak

Doe alle ingrediénten in de kookpan en kook op 2 gedurende 4-5 uren.

GEROOKT VARKENSVLEES EN BONENSOEP

3 witte uien (snijd in stukjes van 1-2 cm)

4 teentjes knoflook, gehakt

3 wortels

4 stengels bleekselderij (snijd in stukjes van 1-2
cm)

2 middelgrote aardappels (snijd in stukjes van
1-2.cm)

2 stukjes rozemarijn

2 stukjes tijm

2 blikken bonen van 400 g

400 ml groentebouillon

1 kg gerookt varkensvlees (snijd in stukjes van
1-2cm)

Doe alle ingrediénten in de kookpot en kook op 2 gedurende 6-8 uren.
CHORIZO EN LINZESTOOFPOT

400 g chorizo worst, gehakt kleine stukjes

2 rode uien, fijngesnipperd

4 stengels selder (snijd in stukjes van 1-2 cm)

1 rode chili, fijngesnipperd

1 groene chili, fijngesnipperd

4 wortels

2 blikken (400 g) tomaten in stukjes gesneden
4 teentje knoflook, fijngehakt

60 g tomatenpuree

6 g cayennepeper

200 g bruine linzen

6 g gerookte paprika

4 middelgrote aardappels
850 ml kippenbouillon
Zout en peper naar smaak

Doe alle ingrediénten in de kookpan en kook op 2 gedurende 4-5 uren.
RUNDVLEESSTOOFPOT

800 g rundvlees in dobbelsteentjes gesneden
4 stengels selder (snijd in stukjes van 1-2 cm)
3 wortels (snijd in stukjes van 1-2 cm)

400 g kastanjechampignons

1 stukje tijm

1 stukje rozemarijn

120 g tomatenpuree

6 tomaten, gewassen en gesneden

1 blik (400 g) tomaten in stukjes gesneden
750 ml runderbouillon

40 g maisbloem

9 g gemalen komijn

6 g paprika

6 g chilipoeder

Zout en peper naar smaak

Doe alle ingrediénten in de kookpan en kook op 2 gedurende 6-8 uren.
ZOETZUUR VARKENSVLEES

750 g varkensvlees (snijd in stukjes van 1-2 cm)
30 ml plantaardige olie

2 groene paprika's (snijd in stukjes van 1-2 cm)
3 rode paprika's (snijd in stukjes van 1-2 cm)

2 gele paprika's (snijd in stukjes van 1-2 cm)

1 bosje lente-uitjes, gesneden

2 witte uien (snijd in stukjes van 1-2 cm)

2 rode uien (snijd in stukjes van 1-2 cm)

Y2 ananas (snijd in stukjes van 1-2 cm)

4 teentjes knoflook, fijngesnipperd

500 ml tomatenketchup
200 ml pruimensaus

60 ml rijstwijnazijn

100 ml Worcestershire-saus
200 ml oestersaus

200 g basterdsuiker

600 ml water

200 g donkere sojasaus

40 g maisbloem

Verwijder de kookpan en zet deze op de kookplaat. Voeg de olie toe en braad het varkensvlees in kleine
batches. Voeg alle andere ingrediénten toe, plaats de kookpan in uw slow cooker dan kook vervolgens op
2 voor 4-6 uur.

24



PLAKKERIGE TOFFEEPUDDING

« 300 g dadels, fijngehakt «  2gzout
« 120 ml volle melk + 3 gkoekkruiden
«  2gbaksoda « 175 g lichtbruine suiker
« 180 gbloem « 1159 boter
5 g bakpoeder 2 grote eieren

Leg de dadels en melk in een pan en breng ze aan de kook Voeg de baksoda toe, roer en laat afkoelen.

Klop de suiker en boter en voeg vervolgens de eieren een voor een toe, terwijl u blijft kloppen. Zeef de @
bloem en het bakpoeder en meng het zout en gemengde kruiden. Vouw dit door het botermengsel.

Bedek de kookpan van uw slow cooker met aluminiumfolie dat is ingesmeerd met boter. Giet het mengsel

in de kom en kook gedurende 2-3 uur op 2.

NOEDELSOEP

« Tlkippenbouillon « 3 wortels in reepjes gesneden

« 159 gember, fijn geraspt « 200 g peultjes, in reepjes gesneden
3 teentjes knoflook, fijngesnipperd «  4lente-uitjes, fijngesneden

« 20 ml donkere sojasaus « 1limoen, sap en rasp

« 20 gbasterdsuiker « 20049 noodles

« 200 g gekookte kippenpoot « 10 g verse koriander

+ 3009 taugé «  Zouten peper naar smaak

Doe alle ingrediénten (behalve de noedels en koriander) in de kookpan van de slow cooker en kook
gedurende 4-5 uur op 2. Voeg de noedels toe en kook tot de noedels klaar zijn. Bestrooi met koriander.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

L'apparecchio pu essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o
superiore agli otto anni o da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali che abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano
compreso i possibili rischi. | bambini non devono giocare con 'apparecchio.
L'uso, la pulizia o la manutenzione dell'apparecchio pud essere effettuata
solo da bambini di eta superiore agli otto anni e sotto la supervisione di un
adulto. . Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore
autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare pericoli.

Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

@ Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini

o altri recipienti contenenti acqua.

Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.

Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.

Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.

Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di sequito descritti
in questo manuale di istruzioni.

Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

La pentola e adatta solo a fornelli a gas ed elettrici. Non é adatta a fornelli a induzione.

Non lasciare la pentola incustodita quando si cucina sul fornello

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Coperchio 5. Display
2. Manico 6. Spie modalita
3. Pentola 7. Selezione modalita
4. Pannello di controllo 8. Tempo/Timer di avvio ritardato

| VANTAGGI DELLA COTTURA LENTA

Salute: La cottura lenta riduce i danni alle vitamine e trattiene pit nutrienti e sapori.

Economia: La cottura lunga e lenta puo rendere teneri i pezzi di carne piu economici e piu duri e
consuma circa un quarto di energia del fornello piccolo del piano cottura.

Comodita: Preparate gli ingredienti la notte precedente, metteteli nella Slow Cooker prima di uscire e
avrete un piatto delizioso che vi aspetta quando sarete a casa.
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MODALITA' DI COTTURA

1 (bassa) per la cottura tradizionale lenta.

2 (alta) per la “cottura rapida", utilizzando la Slow Cooker come pentola elettrica per stufato. Durante la
cottura, assicurarsi che il cibo non si asciughi. Se tende ad asciugarsi, aggiungere acqua calda.

§ per mantenere il cibo caldo - ma solo dopo che & stato ben cotto nella Slow Cooker.

ATTENZIONE Non utilizzare I'impostazione 1 per scaldare il cibo.

GENERALITA

«  Scongelate completamente il cibo prima di aggiungerlo nel recipiente antiaderente.

. Rosolare la carne e saltare le verdure in una padella o nella pentola.

. E' possibile utilizzare la pentola per rosolare, abbrustolire, saltare o friggere, adatta solo a fornellia
gas o elettrici, prima di utilizzare la pentola per cottura lenta.

Carne

. Mentre arrostite, i succhi non schizzano e non evaporano, in tal modo il sapore e i valori nutritivi si
conservano. La dimensione e la forma del taglio, la sua qualita e la proporzione tra magro, grasso e
osso influiscono sui tempi di cottura. Lesperienza vi aiutera presto ad individuare la cottura giusta.

. Evitate la carne con elevato contenuto di grasso, o eliminate il grasso in eccesso.

Pollame
. Lavate e asciugate il pollame e condite dentro e fuori.
. Fate rosolare la pelle nel suo grasso o in un po' di olio di cottura in una grande padella.

Pesce

. Per conservare sapore e consistenza, il pesce non deve cuocere a lungo.

. Ungete la base del recipiente antiaderente con burro o margarina.

. Pulite, tagliate e lavate il pesce. Asciugate e mettete nel recipiente antiaderente.

. Condite, spruzzate del succo di limone, poi aggiungete del brodo caldo, acqua o vino.
. Cospargete il pesce con un po' di burro e cuocete a temperatura bassa (1) per 2-3 ore.

Verdure

. Le verdure a cottura rapida, come i piselli e il mais surgelati, devono essere prima scongelati, poi
aggiunti mezz'ora prima della fine della cottura.

. Le verdure a radice, a tuberi e a bulbi (carote, patate, cipolle) hanno bisogno di una cottura molto piu
lunga rispetto alla carne, quindi tagliateli a fette, bastoncini o dadini di circa 5mm di spessore e
saltateli delicatamente per 2-3 minuti prima di aggiungerli nel recipiente antiaderente.

Legumi (fagioli, piselli e lenticchie)

. Bollite i fagioli secchi (ad es. fagioli rossi) per almeno 10 minuti prima di aggiungerli nella pentola
Slow Cooker. Sono velenosi se mangiati crudi o poco cotti.

. Mettete in ammollo i piselli e i fagioli per 8 ore (o tutta la notte) prima di cuocerli, in modo da
ammorbidirli.

. Non c'& bisogno di mettere in ammollo le lenticchie tutta la notte.

. Quando cucinate con il riso, usate almeno 150ml di liquido di cottura per ogni 100g di riso. Abbiamo
sperimentato che il riso “easy-cook” da i risultati migliori.

. La pasta si scuoce nelle cotture lente. Se la vostra ricetta richiede della pasta, aggiungetela negli
ultimi 30-40 minuti di cottura.

Zuppa

. Gustose zuppe casalinghe possono essere preparate a fuoco lento cuocendole per tutto il giorno o
la notte.

. Rosolate la carne e le verdure in una padella.

. Se & necessario addensare, incorporate farina o amido di mais, poi aggiungete il brodo a poco a poco.

. Portate a ebollizione, condite a piacere e trasferite nel recipiente antiaderente.

. Non aggiungete latte prima dell'ultima mezz'ora di cottura. La panna o i rossi d'uovo possono essere
aggiunti poco prima di servire.
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Budini

. Usate una ciotola termo-resistente per budini che si adatti al recipiente antiaderente senza toccare le
parti laterali.

. Riempire il recipiente antiaderente con acqua fino a raggiungere a meta la ciotola.

Paté

. Preparate il paté come da ricetta e usate semplicemente il recipiente antiaderente a bagnomaria per
fornire la temperatura necessaria per preparare questo piatto.

PREPARAZIONE

1. Inserire la spina nella presa di corrente e accendere I'apparecchio.

2. Sullaschermata del display lampeggera “ 88:88" 4 volte insieme a tutte le 3 spie.

3. Subito dopo, sulla schermata del display lampeggera “----" indicando che la Slow Cooker € in
modalita standby.

4. Mettere la carne e le verdure nella pentola e aggiungere il liquido di cottura bollente.

UTILIZZO SENZA AVVIO RITARDATO

1. Selezionare temperatura 1 (BASSA) o 2 (ALTA) premendo il pulsante di selezione modalita (=) fino a
quando si accendera la spia rossa della modalita corrispondente.

2. Quindiimpostare il tempo di cottura premendo il pulsante tempo/timer di avvio ritardato (®).
Premere piu volte il pulsante per regolare il tempo con avanzamenti di 30 minuti (fra 30 minuti e 10
ore).

3. Unavoltaimpostato il tempo di cottura desiderato, il display lampeggera tre volte, poi iniziera il
conto alla rovescia. A questo punto inizia la cottura.

4. Atempo di cottura ultimato, la Slow Cooker passera all'impostazione mantenimento caldo. Alcuni
alimenti si alterano se mantenuti in modalita mantenimento caldo per periodi di tempo prolungati.

5. Quando si & pronti per servire, spegnere la presa di corrente e rimuovere la spina dalla presa.

UTILIZZO CON AVVIO RITARDATO

Questa funzione permette di ritardare I'inizio della cottura con avanzamenti di un'ora.
1. Seguire le fasi 1 e 2 del paragrafo Utilizzo senza avvio ritardato.

2. Premere e tenere premuto il pulsante tempo/timer di avvio ritardato per 2-3 secondi. Il display
lampeggera indicando AA:0x (dove x & il tempo di cottura che & stato impostato piu 1 ora). Ad
esempio, se si imposta il tempo di cottura a 7 ore, il display indichera fifi:08. Ogni pressione
aggiuntiva del pulsante tempo/timer di avvio ritardato (®) aggiungera un'ora all'avvio ritardato
(prima pressione = AA: 08, seconda pressione = AA: 09, etc).

Non bisogna preoccuparsi se il tempo di cottura impostato include i 30 minuti (ad esempio: 7:30, 8:30,

etc.). 11 30 sparira quando si imposta l'avvio ritardato a causa dei limiti del display ma sara considerato nel

conteggio durante la cottura. Il tempo di cottura totale piu il tempo di avvio ritardato non possono
superare le 12 ore. In questo modo, se € stato impostato un tempo di cottura di 10 ore, & possibile soltanto
un ritardo di 2 ore prima che la cottura abbia inizio.

COME SERVIRE

1. Verificare che la Slow Cooker sia spenta

2. Utilizzando dei guanti da forno, rimuovere il coperchio e metterlo su una superficie termo-resistente.

3. Emeglio utilizzare un mestolo per raccogliere il cibo dalla Slow Cooker e metterlo nei piatti di
portata o direttamente nei piatti.

4. Non trasportare la Slow Cooker, il cavo pud impigliarsi.

5. Potete utilizzare dei guanti da forno per estrarre la pentola, togliere il coperchio, ma ricordate che &
caldo e pesante - fate attenzione.

La pulizia puo essere effettuata molto pit facilmente se si rimuove tutto il cibo cotto dalla pentola, poi

riempire con acqua tiepida.
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NOTE

. Se il pulsante tempo/timer di avvio ritardato non & premuto, il tempo di cottura che appare sulla
schermata del display sara il tempo predefinito (6 ore) e la cottura iniziera.

. Durante la cottura, il tempo pu0 essere cambiato in qualsiasi momento premendo il pulsante tempo/
timer di avvio ritardato (O).

. Per annullare l'impostazione o l'orario selezionato, premere il pulsante di selezione modalita (=) fino
a quando nessuna delle spie sara illuminata. Poi, dopo che I'orario avra lampeggiato 4 volte, la
schermata del display lampeggera “----" indicando che la vostra Slow Cooker & in modalita standby.

« Atempodi cottura ultimato, la Slow Cooker passera automaticamente all'impostazione caldo (la spia
§) lampeggera) e sulla schermata del display iniziera il conto alla rovescia a partire da 10 minuti.

. Allo scadere dei 10 minuti, la Slow Cooker rimarra automaticamente in modalita mantenimento
caldo e sul display iniziera il conto alla rovescia per 10 ore.

«  Trascorse 10 ore, la Slow Cooker passera automaticamente alla modalita di standby.

ROSOLATURA

Raccomandazioni importanti quando si utilizza la pentola per rosolare:

Quando si rosola sul fornello, la pentola diventa molto calda. Maneggiare con cura

utilizzando guanti da forno!

Sui fornelli a gas, utilizzare il fornello della dimensione corretta. Non utilizzare su un

fornello piu grande della base della pentola.

Utilizzare un guanto da forno per reggere la pentola durante I'uso e mentre si mescola.

. Per le ricette che richiedono ingredienti da rosolare, abbrustolire, saltare o friggere. Utilizzare utensili
in silicone, plastica termoresistente o legno per evitare di graffiare la superficie antiaderente. Non
utilizzare cucchiai, spatole, pinze, forchette o coltelli in metallo poiché questi danneggerebbero la
superficie antiaderente.

. Se laricetta richiede che gli ingredienti vengano rosolati, abbrustoliti, saltati o fritti prima di
effettuare una cottura lenta, rimuovere la pentola dalla pentola per cottura lenta e collocarla
direttamente su un fornello per cuocere gli ingredienti come in una normale padella.

. Lutilizzo su fornello si intende soltanto per fornelli a gas ed elettrici. Non adatta a fornellia
induzione.

. Non lasciare la pentola incustodita quando si cucina sul fornello.

. Non utilizzare il coperchio quando si rosola su un piano cottura, altrimenti gli ingredienti non si
rosoleranno o non si abbrustoliranno come si desidera.

. Quando il cibo & rosolato o abbrustolito come si desidera, aggiungere gli altri ingredienti e
mescolare il tutto.

. Utilizzando dei guanti da forno afferrare entrambi i manici e posizionare la pentola con attenzione
sulla pentola per cottura lenta.

CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

2. Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

3. Lavateil coperchio e il recipiente antiaderente in acqua calda e detersivo, usando un panno o una
spugna, poi sciacquate e asciugate accuratamente.

RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
mmmm Simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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STUFATO DI POLLO CON POMODORO E FUNGHI

RICETTE

8009 di cosce di pollo (tagliare in pezzi di 1-2
cm)

30g diolio d'oliva

3 cipolle rosse (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
600g di funghi scuri tagliati in quarti

4 spicchi d'aglio, tagliati finemente a cubetti
2 scatole da 4009 di pomodori pelati

60g di passata di pomodoro

69 di origano secco

Sale e pepe secondo i gusti

Mettere tutti gli ingredienti nella pentola e cuocere a temperatura 2 (ALTA) per 4-5 ore.

ZUPPA DI MAIALE AFFUMICATO E FAGIOLI

3 cipolle bianche (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
4 spicchi d'aglio, tritato

3 carote (tagliare in pezzi di 1-2 cm)

4 gambi di sedano (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
2 patate medie (tagliare in pezzi di 1-2 cm)

2 rametti di rosmarino

2 rametti di timo

2 scatole da 400g di fagioli

400ml di brodo vegetale

1kg di maiale affumicato (tagliato in pezzi da
1-2cm)

Mettere tutti gli ingredienti nella pentola e cuocere a temperatura 2 (ALTA) per 6-8 ore.
STUFATO DI CHORIZO E LENTICCHIE

4009 di salsicce chorizo, tagliate a pezzetti

2 cipolle rosse, tagliate a cubetti

4 gambi di sedano (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
1 peperoncino rosso, tagliato a cubetti

1 peperoncino verde, tagliato a cubetti

4 carote (tagliare in pezzi di 1-2 cm)

2 scatole da 400g di pomodoro a pezzi

4 spicchi d'aglio, finemente tritati

60g di passata di pomodoro
69 di pepe di cayenna

200g di lenticchie marroni
69 di paprica affumicata

4 patate medie

850ml di brodo di pollo
Sale e pepe secondo i gusti

Mettere tutti gli ingredienti nella pentola e cuocere a temperatura 2 (ALTA) per 4-5 ore.
STUFATO DI MANZO

800g di manzo tagliato a dadini

4 gambi di sedano (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
3 carote (tagliare in pezzi di 1-2 cm)

4009 di funghi champignon

1 rametto di timo

1 rametto di rosmarino

1209 di passata di pomodoro

6 pomodori, lavati e tagliati a tocchetti

MAIALE IN AGRODOLCE

7509 di maiale (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
30ml di olio vegetale

2 peperoni verdi (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
3 peperoni rossi (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
2 peperoni gialli (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
1 mazzetto di cipollotti, tritati

2 cipolle bianche (tagliare in pezzi di 1-2 cm)
2 cipolle rosse (tagliare in pezzi di 1-2 cm)

> ananas (tagliare in pezzi di 1-2 cm)

4 spicchi d'aglio, tagliati finemente a cubetti

4009 di pomodori pelati

750ml di brodo di manzo

40g di farina di mais

99 di cumino macinato

69 di paprika

69 di peperoncino in polvere (“chilli powder")
Sale e pepe secondo i gusti

Mettere tutti gli ingredienti nella pentola e cuocere a temperatura 2 (ALTA) per 6-8 ore.

500ml di ketchup

200ml di salsa di prugne
60ml di aceto di riso

100ml di salsa Worcestershire
200ml di salsa di ostriche
200g di zucchero semolato
600ml di acqua

200g di salsa di soia scura
40g di farina di mais

Estrarre la pentola e posizionarla sul fornello. Aggiungere I'olio e dorare il maiale in piccole dosi.
Aggiungere tutti gli altri ingredienti, riposizionare la pentola nella vostra Slow Cooker poi cuocere a
temperatura 2 (ALTA) per 4-6 ore.



BUDINO AL CARAMELLO

«  300g di datteri, tritati «  3gdispezie miste (a base di cannella, noce
120ml di latte intero moscata e pimento)

«  2gdibicarbonato di sodio «175g di zucchero bruno chiaro

« 1809 difarina semplice « 115gdiburro

«  5gdilievito in polvere «  2uovagrandi

« 2gdisale

Mettere i datteri ed il latte in una casseruola e portarli a ebollizione. Aggiungere il bicarbonato di sodio,

mescolare e lasciare raffreddare. Sbattere insieme lo zucchero ed il burro, poi aggiungere le uova uno alla

volta continuando a sbattere. Setacciare la farina ed il lievito in polvere e aggiungere il sale e le spezie

miste. Incorporare nella miscela di burro. Foderare la pentola della Slow Cooker con della carta di
alluminio imburrata. Versare la miscela nella ciotola e cuocere a temperatura 2 (ALTA) per 2-3 ore.

ZUPPA DI NOODLES

« 1l dibrodo dipollo + 3 carote tagliate a listarelle
159 di zenzero, grattugiato finemente +  200g di taccole, tagliate a listarelle
« 3 spicchi d'aglio, tagliati finemente a cubetti «  4cipollotti finemente affettati
+  20ml disalsa di soia scura + 1lime, succo e scorza
209 di zucchero extra-fine + 2009 dinoodles
«  200g di cosce di pollo cotte + 109 di coriandolo fresco
« 3009 di germogli di fagioli «  Sale e pepe secondo i gusti

Mettere tutti gli ingredienti (tranne i noodles e il coriandolo) nella pentola della Slow Cooker e cuocere a
temperatura 2 (ALTA) per 4-5 ore. Aggiungere i noodles e cuocere fino a quando i noodles sono pronti.
Servire con una spruzzata di coriandolo.
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Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifios solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son
mayores de 8 anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de niflos menores de 8 afos.

Si el cable esté dafado, debera ser cambiado por el fabricante, su agente
de servicio, o alguien con cualificacién similar para evitar riesgos.

No sumerja el aparato en liquidos.

A Las superficies del aparato se calentaran.

® No utilice el aparato cerca de baferas, duchas, lavabos u otros

recipientes que contengan agua.

Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.

No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.

Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.

No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

No use el aparato si esta dafnado o si no funciona bien.

La cazuela se puede usar en placas de gas y eléctricas, pero no en placas de induccién.
Cuando esté utilizando la cazuela en la placa, no la deje desatendida e

ILUSTRACIONES

1. Tapa 5. Pantalla

2. Asas 6. Indicadores luminosos de modo

3. Cazuela 7. Selector de modo

4. Panel de control 8. Temporizador de coccion/ programable

LOS BENEFICIOS DE LA COCCION LENTA

Salud: la coccidn lenta reduce la pérdida de vitaminas y retiene més nutrientes y sabores.

Economia: la coccion lenta y larga puede ablandar los cortes de carne mas baratos y mas duros y utiliza
en torno a una cuarta parte de la potencia del quemador pequefo de una placa convencional.
Comodidad: prepare los ingredientes la noche anterior, péngalos en la olla de coccién lenta antes de
marcharse, y disfrute de una comida deliciosa esperandole cuando llegue a casa.

MODOS DE COCCION

1 (baja) para coccidn lenta tradicional.

2 (alta) para coccion rapida, utilizando el aparato como si fuese una olla eléctrica. Durante la coccion,
asegurese de que los alimentos no se queden sin liquido. Si parece que se van a quedar secos afiada agua
caliente.
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§) para mantener la comida caliente, pero solo después de haberla cocinado por completo en la olla de
coccion lenta.
PRECAUCION: No utilice la posicién 1 para calentar comida.

GENERAL

. Descongele los alimentos congelados completamente antes de aiadirlos a la olla.

. Dore la carne y rehogue las verduras en una sartén o en la cazuela.

. Puede utilizar la cazuela para sellar, dorar, saltear o freir —solo en placas de gas y eléctricas— antes
de usar la olla de coccioén lenta.

Carne

. Al asar la carne, los jugos no saltan ni se evaporan, por lo que se retiene el sabor y el valor nutritivo.
El tiempo de coccion depende del tamafio y la forma de la pieza de carne, asi como de la proporcién
de magro, grasa y hueso. La experiencia pronto le ayudard a valorar estos factores.

. Evite emplear carne que tenga una alta proporcion de grasa o retire el exceso de grasa.

Aves
. Lave y seque el ave y sazénela por dentro y por fuera.
. Tueste la piel en su propia grasa o con un poco de aceite para cocinar en una sartén grande.

Pescado

. Para mantener el sabor y la textura, el pescado no se debe cocinar durante mucho tiempo.

. Unte la base de la cazuela con aceite de oliva.

. Limpie y lave el pescado. Séquelo e introduzcalo en la cazuela.

. Sazénelo, afiada unas gotas de zumo de limén y afiada caldo caliente, agua o vino.

. Esparza aceite de oliva sobre el pescado y cocine en posicion de temperatura baja (1) durante 2-3 horas.

Verduras

. Las verduras de coccion mas rapida, como los guisantes y el maiz congelados, deben descongelarse y
anadirse media hora antes del final de la coccion.

. Las hortalizas de raiz, los tubérculos y los bulbos (zanahorias, patatas, cebollas) son de coccién mucho
més lenta que la carne, por lo que conviene cortarlos en rodajas gruesas de unos 5 mm, en juliana o en
dados, y saltearlos suavemente durante aproximadamente 2-3 minutos antes de afadirlos a la cazuela.

Legumbres (alubias, guisantes y lentejas)

. Cueza las alubias secas (por ejemplo, las judias rojas) durante al menos 10 minutos antes de
introducirlas en la olla de coccién lenta. Son nocivas para la salud si se consumen crudas o poco
cocinadas.

. Ponga a remojo las legumbres durante 8 horas (o la noche anterior) para que se ablanden antes de
cocinarlas.

. No es necesario poner a remojo las lentejas la noche anterior.

« Cuando cocine con arroz utilice al menos 150 ml de liquido para cocinar por cada 100 g de arroz.
Hemos comprobado que el arroz «facil de cocer» (vaporizado) da los mejores resultados.

. La pasta queda demasiado blanda en la coccién lenta. Si su receta lleva pasta, afddala 30-40 minutos
antes del final de la coccion.

Guisos

. Un sabroso guiso casero puede dejarse hirviendo a fuego lento todo el dia o la noche anterior.

. Dore la carney las verduras en la sartén.

«  Siesnecesario espesar el guiso aflada harina de trigo o de maiz, a continuacién, afada el caldo poco a
poco.

. Pdngala a hervir, sazone al gusto y pasela a la cazuela.

. No afada leche hasta la Gltima media hora de coccion. Justo antes de servir se puede afiadir nata o una
yema de huevo.

Pudin
. Utilice un molde de pudin resistente al calor que quepa en la cazuela sin tocar las superficies
laterales.

33



. Llene la cazuela con suficiente agua hasta la mitad del molde.
Paté

. Prepare el paté como indique la receta y utilice simplemente la cazuela para el bafio maria para darle
la temperatura suave y uniforme necesaria para cocinar este plato.

PREPARACION

1. Enchufe el aparato a la toma de red y accione el interruptor de encendido.

2. Enlapantalla el indicador aparecera «85:88» y parpadeara 4 veces junto con los tres indicadores
luminosos.

3. Después, parpadeara «---» en la pantalla, indicando que la olla de coccion lenta esta en modo reposo.

4. Ponga la carney las verduras en el recipiente y ahada el caldo hirviendo.

UTILIZACION SIN INICIO EN DIFERIDO

1. Seleccione el modo 1 0 2 pulsando el botén de seleccion de modo (=) hasta que se encienda el
correspondiente indicador luminoso rojo de modo.

2. Acontinuacidn, seleccione el tiempo de coccién pulsando el botén del temporizador de coccion
programable (O). Pulse el botdn repetidamente para ajustar el tiempo en incrementos de 30
minutos (entre 30 minutos y 10 horas).

3. Unavezseleccionado el tiempo de coccion deseado, la pantalla parpadeara tres veces y
seguidamente empezard la cuenta atras. Ya ha comenzado la coccién.

4. Unavezfinalizado el tiempo de coccidn, la olla de coccidn lenta pasara al modo de mantenimiento
de calor. Ciertos tipos de alimentos se estropearan si los mantenemos en el modo de
mantenimiento de calor durante periodos prolongados.

5. Cuando esté listo para servir, apague el aparato y desenchufelo de la toma de red.

UTILIZACION CON INICIO EN DIFERIDO

Esta funcion le permite retardar el inicio de la coccién en incrementos de una hora.

1. Sigalos pasos 1y 2 del apartado «Utilizacién sin inicio en diferido».

2. Mantenga pulsado el botén del temporizador de coccion programable durante 2-3 segundos. En
la pantalla parpadears la indicacion AA:Ox (donde x es el tiempo de coccion seleccionado mas 1
hora). Por ejemplo, si selecciona un tiempo de coccion de 7 horas, la pantalla mostrara AA:38. Cada
vez que se vuelva a pulsar el boton del temporizador de coccion programable (©), se afiadira una
hora al inicio en diferido (pulsando la primera vez = Af:J8, pulsando la sequnda vez = AA:09, etc).

No se preocupe si ha seleccionado un tiempo de coccion que incluye 30 minutos (p. €j. 7:30, 8:30, etc.). El

30 desaparecera al programar el inicio en diferido debido a las limitaciones de la pantalla, pero este

tiempo seguira contandose durante la coccion. El total del tiempo de coccidén mas el inicio en diferido no

podra ser superior a 12 horas. Por tanto, si usted selecciond un tiempo de coccién de 10 horas solo podra
seleccionar un inicio en diferido de 2 horas.

SERVIR

1. Compruebe que la olla de coccién lenta esta apagada.

2. Utilizando guantes de cocina, retire la tapa y coloquela sobre una superficie resistente al calor.

3. Espreferible utilizar un cuchardn para pasar la comida de la olla de coccién lenta a una fuente o
servirla directamente en los platos.

4. Nolleve la olla de coccién lenta a la mesa. El cable puede arrastrar y engancharse con algo.

5. Puede utilizar guantes de cocina para levantar la olla de coccién lenta junto con la tapa, pero es
pesaday estd caliente, asi que tenga cuidado.

La limpieza resultard mucho mas facil si saca inmediatamente la comida de la olla de coccion lenta y la

llena con agua templada.
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NOTAS

. Sino se pulsa el botén del temporizador de coccién programable, se tomara por defecto el
tiempo de coccidn que aparece en la pantalla (6 horas) y comenzara la coccién.

. Durante la coccién, puede variarse el tiempo en cualquier momento pulsando el botén del
temporizador de coccion programable (O).

. Una vez finalizado el tiempo de coccion, la olla de coccion lenta pasara automaticamente al modo de
mantenimiento de calor (parpadeara el indicador §y) y la pantalla mostraré la cuenta atras
comenzando desde 10 minutos.

. Una vez transcurridos 10 minutos, la olla de coccién lenta permanecerd automaticamente en el modo
de mantenimiento de calor y la indicacién de la pantalla comenzaré una cuenta atras de 10 horas.

. Al cabo de 10 horas, la olla de coccién lenta pasara automaticamente a modo reposo.

SELLAR

Instrucciones importantes antes de utilizar la cazuela para sellar:

Cuando selle sobre una placa, la cazuela se calentara mucho. Manéjela con cuidado y utilice guantes

de cocina. En las placas de gas, siempre utilice el quemador del tamaiio correcto. No utilice un

quemador mas grande que la base de la cazuela. Use guantes de cocina para manejar la cazuela
durante su uso y cuando remueva los ingredientes que se encuentran en su interior.

. Cuando la receta requiera sellar, dorar, saltear o freir ingredientes, use siempre utensilios de silicona, de
plastico resistente al calor o de madera, para evitar araiar la superficie antiadherente. Nunca utilice
cucharas de metal, espétulas, pinzas, tenedores o cuchillos que puedan daiar la superficie
antiadherente.

. Si quiere sellar, dorar, saltear o freir antes de meter los ingredientes en la olla de coccién lenta, quite la
cazuela de la olla de coccion lenta y coléquela directamente en una placa para cocinar los ingredientes,
como si se tratara de una sartén normal.

. La cazuela solo se puede utilizar en placas de gas o eléctricas. No se puede utilizar en placas de
induccion.

. No deje la cazuela desatendida en ningiin momento mientras la esté utilizando en una placa.

. No utilice la tapa cuando esté sellando en las placas, de lo contrario los ingredientes no se sellaran ni
doraran.

. Una vez la comida se haya sellado o dorado como desee, afiada el resto de ingredientes y remueva
todo con ayuda de algun utensilio.

. Con la ayuda de guantes de cocina, agarre ambas asas y vuelva a colocar con cuidado la cazuela en la
olla de coccién lenta.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

2. Limpie todas las superficies con un paio humedo limpio.

3. Lavelatapay la cazuela en agua jabonosa caliente con una bayeta o esponja, a continuacion, aclare
y seque completamente.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
Ef ﬁ peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
= aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando

corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.
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RECETAS
ESTOFADO DE POLLO CON TOMATE Y CHAMPINONES

800 g de muslos de pollo (cortar en trozos de
1-2¢cm)

30 g de aceite de oliva

3 cebollas rojas (cortar en trozos de 1-2 cm)
600 g de champifiones portobello cortados en
cuartos

4 dientes de ajo, picados finos

2 latas de 400 g de tomate triturado
60 g de concentrado de tomate

6 g de orégano seco

Sal'y pimienta al gusto

Introduzca todos los ingredientes en la cazuela y cuézalos en el modo 2 durante 4-5 horas

ESTOFADO DE CERDO AHUMADO CON JUDIAS

3 cebollas blancas (cortar en trozos de 1-2 cm)
4 dientes de ajo, picados

3 zanahorias (cortar en trozos de 1-2 cm)

4 tallos de apio (cortar en trozos de 1-2 cm)

2 patatas medianas (cortar en trozos de 1-2cm) -
Introduzca todos los ingredientes en la cazuela y cuézalos en el modo 2 durante 6-8 horas

LENTEJAS ESTOFADAS CON CHORIZO

400 g de chorizo, cortado en trozos pequefos
2 cebollas rojas, picadas finas

4 tallos de apio (cortar en trozos de 1-2 cm)

1 guindilla roja, picada fina

1 guindilla verde, picada fina

4 zanahorias (cortar en trozos de 1-2 cm)

2 latas de 400g de tomate triturado

4 dientes de ajo, picados finos

2 ramitas de romero

2 ramitas de tomillo

2 latas de 400g de judias

400 ml de caldo de verduras

1 kg de carne de cerdo ahumada

60 g de concentrado de tomate

6 g de cayena

200 g de lentejas marrones

6 g de pimentén ahumado

4 patatas medianas (cortar en trozos de 1-2 cm)
850 ml de caldo de pollo

Sal'y pimienta al gusto

Introduzca todos los ingredientes en la cazuela y cuézalos en el modo 2 durante 4-5 horas
ESTOFADO DE TERNERA

800 g de ternera cortada en dados

4 tallos de apio (cortar en trozos de 1-2 cm)
3 zanahorias (cortar en trozos de 1-2.cm)
400 g de champifiones blancos

1 ramita de tomillo

1 ramita de romero

120 g de concentrado de tomate

6 tomates, lavados y picados

1 lata de 400 g de tomate triturado
750 ml de caldo de ternera

40 g de harina de maiz

9 g de comino molido

6 g de pimenton

6 g de chile en polvo

Saly pimienta al gusto

Introduzca todos los ingredientes en la cazuela y cuézalos en el modo 2 durante 6-8 horas
CERDO AGRIDULCE

750 g de carne de cerdo (cortar en trozos de 1-2
cm)

30 ml de aceite vegetal

2 pimientos verdes (cortar en trozos de 1-2 cm)
3 pimientos rojos (cortar en trozos de 1-2 cm)
2 pimientos amarillos (cortar en trozos de 1-2
cm)

1 manojo de cebolletas, picadas

2 cebollas blancas (cortar en trozos de 1-2.cm)
2 cebollas rojas (cortar en trozos de 1-2 cm)

> pifa (cortar en trozos de 1-2 cm)

4 dientes de ajo, picados finos
500 ml de kétchup

200 ml de salsa de ciruela

60 ml de vinagre de arroz

100 ml de salsa Worcestershire
200 ml de salsa de ostras

200 g de azUcar extrafina

600 ml de agua

200 g de salsa de soja oscura
40 g de harina de maiz

Retire la cazuela y péngala al fuego. Alada el aceite y la carne de cerdo en tandas pequefias. Ahada todos
los demds ingredientes, vuelva a colocar la cazuela en la olla de coccién lenta y deje cocer en el modo 2
durante 4-6 horas.
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PUDIN DE TOFFEE CARAMELIZADO

« 300 g de datiles, troceados «  2gdesal

120 ml de leche entera + 3 gdeespecias para pudin
«  2gde bicarbonato sédico « 175 g de azdcar moreno claro
« 180 g de harina blanca « 115 g de mantequilla

5 g de levadura quimica 2 huevos grandes camperos

Poner los détiles y la leche en un cazo y calentar hasta que rompa a hervir. Afadir el bicarbonato sédico,
remover y dejar enfriar. Batir el azGcar y la mantequilla y afadir los huevos uno a uno, sin dejar de batir.
Tamizar la harinay la levadura quimica e incorporar la sal y las especias de pudin . Incorporar esto a la
mezcla de mantequilla. Forrar la cazuela de la olla de coccion lenta con papel de aluminio untado con
mantequilla. Verter la mezcla en la cazuela y cocinar en el modo 2 durante 2-3 horas.

SOPA DE FIDEOS
« 1L de caldode pollo + 3 zanahorias cortadas en tiras @

« 159 degengibre, rallado fino « 200 g de tirabeques, cortados en tiras
3 dientes de ajo, picados finos « 4 cebolletas en rodajas finas

« 20 ml de salsa de soja oscura «1lima, suzumoy laralladura

« 20 gdeazlcar extrafina « 200 g de fideos chinos
200 g de muslo de pollo cocido « 10 g decilantro fresco

« 30049 de brotes de soja «  Salypimienta al gusto

Ponga todos los ingredientes (salvo los fideos y el cilantro) en la olla de coccién lenta y cocinelos en el
modo 2 durante 4-5 horas. A continuacion, afiada los fideos y prosiga la coccion hasta que los fideos estén
listos. Servir con cilantro picado por encima.
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Leia as instrugdes e guarde-as em lugar seguro. Forneca-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de segurancga, incluindo:

Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por
parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o
cabo fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de
evitar acidentes.

Nao coloque o aparelho em liquidos.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

@ Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros

recipientes que contém agua.

Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.

Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.

Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de o limpar.
Néo utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.

Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

O recipiente de cozedura é apenas adequado para bicos a gas e placas elétricas. Ndo é adequado
para placas de inducdo.

Nao deixe o recipiente de cozedura desacompanhado quando cozinhar no bico do fogao.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Tampa

2. Pegas

3. Recipiente de cozedura
4. Painel de controlo

Visor

Luzes de modo

Sele¢do de modo
Temporizador hora/atraso

© N o w;

VANTAGENS DA COZEDURA LENTA

Saude: acao de cozedura suave reduz os danos as vitaminas e retém mais nutrientes e sabores.
Economia: a cozedura lenta e prolongada pode tornar mais tenros os cortes de carne mais econémicos e
duros, e consome cerca de um quarto da energia no bico pequeno de um fogao normal.

Comodidade: prepare os ingredientes de véspera, coloque-os na panela de cozedura lenta antes de sair
de casa, e tenha uma deliciosa refeicdo a sua espera quando chegar a casa.
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MODOS DE COZEDURA

1 para cozedura lenta tradicional.

2 para “cozedura rapida”, utilizando a panela de cozedura lenta como um tacho de estufar elétrico.
Durante a cozedura, certifique-se de que os alimentos nao ficam secos. Se notar alguma secura, adicione
agua quente.

§) para manter os alimentos mornos, mas apds terem sido ja cozinhados na totalidade na panela de cozedura
lenta.

CUIDADO Néo use a posicao 1 para aquecer os alimentos.

GERAL

. Descongele os alimentos congelados na totalidade antes de os juntar ao recipiente de cozedura.

. Doure a carne e salteie os legumes numa panela ou recipiente de cozedura.

. Antes de usar a panela de cozedura lenta, pode usar o recipiente de cozedura para dourar, saltear ou
fritar, sendo adequado apenas para bicos a gas e placas elétricas.

Carne

. Ao assar, 0s sucos ndo salpicam nem evaporam, por isso, os alimentos retém o sabor e o valor
nutricional. O tamanho e a forma da peca, a sua qualidade e a proporc¢éo de carne magra, gorda e
0sso, tudo isto afeta o tempo de cozedura. A experiéncia ajuda-lo-a a avaliar estes fatores em pouco
tempo.

. Evite carne com uma grande proporc¢éo de gordura, ou apare a gordura em excesso.

Aves
. Lave e seque a ave e tempere por dentro e por fora.
. Aloure a pele na prépria gordura ou num pouco de 6leo alimentar, numa frigideira grande.

Peixe

. Para reter o sabor e a textura, o peixe ndo deve ser cozinhado por longos periodos.

. Unte a base do recipiente de cozedura com manteiga ou margarina.

. Limpe, apare e lave o peixe. Seque e coloque no recipiente de cozedura.

«  Tempere, regue com sumo de limdo e, seguidamente, junte um caldo, 4gua, ou vinho quentes.

. Coloque pedacinhos de manteiga sobre o peixe e cozinhe com o calor minimo (1) durante 2-3 horas.

Legumes

. Legumes pré-cozinhados, como ervilhas ou milho congelados, devem ser descongelados e
adicionados meia hora antes do final da cozedura.

. Legumes de raiz, tubérculos e bolbos (cenouras, batatas, cebolas) levam muito mais tempo a
cozinhar que a carne, por isso, corte-os em rodelas, palitos ou cubos de cerca de 5 mm de espessura,
e salteie-os suavemente durante 2-3 minutos antes de os adicionar ao recipiente de cozedura.

Leguminosas (feijao, ervilhas e lentilhas)

. Devera cozer feijao seco (por exemplo, feijao vermelho) durante, pelo menos, 10 minutos antes de o
adicionar a panela de cozedura lenta. Se forem comidos crus ou mal cozinhados, sdo toxicos.

. Demolhe as ervilhas secas e os feijdes durante 8 horas (ou durante a noite) antes de cozinhar, para os
amaciar.

«  Aslentilhas ndo necessitam de ser demolhadas durante a noite.

. Ao cozinhar com arroz, utilize pelo menos 150 ml de liquido por cada 100 g de arroz. De acordo com
a nossa experiéncia, o arroz vaporizado oferece os melhores resultados.

. A massa fica demasiado mole em cozedura lenta. Se a sua receita requerer massa, introduza-a 30-40
minutos antes do fim da cozedura.

Sopa

. Uma sopa caseira e saborosa pode cozinhar em lume brando o dia inteiro ou durante a noite.

« Aloure a carne e os legumes numa cacarola.

. Se for necessario engrossar, junte farinha ou farinha de milho e, sequidamente, va adicionando caldo.

. Deixe levantar fervura, tempere a gosto e transfira para o recipiente de cozedura.

. Nao junte leite até meia hora antes do final da cozedura. Podera adicionar natas ou gema de ovo
imediatamente antes de servir.

39



Pudim

Utilize uma forma de pudim adequada a altas temperaturas, que caiba no interior do recipiente de
cozedura, sem tocar nos lados.
Encha o recipiente de cozedura com &gua até meio da forma.

Paté

Prepare o paté consoante a receita e utilize o recipiente de cozedura apenas para o banho-maria,
fornecendo a temperatura suave e uniforme necessaria a este prato.

PREPARACAO

1.
2.
3.

4.

Ligue a ficha a tomada de parede e ligue a energia.

0 ecra do visor exibira «88:88» 4 vezes juntamente com as 3 luzes indicadoras.

0 ecré do visor exibird entdo «----» para indicar que a panela de cozedura lenta esta no modo de
espera.

Coloque a carne e os legumes no recipiente de cozedura e acrescente o liquido de cozedura a ferver.

UTILIZAGAO SEM ATRASO INICIAL

1.

Selecione a temperatura 1 ou 2, premindo o botéo de selecao de modo (=) até a luz de modo
vermelha correspondente acender.

Em seguida, defina o tempo de cozedura premindo o botéo do temporizador hora/atraso (O).
Prima o botdo repetidamente para ajustar a hora em incrementos de 30 minutos (entre 30 minutos e
10 horas).

Quando a temperatura de cozedura estiver definida, o visor piscara trés vezes e, em seguida, iniciara
a contagem decrescente. A cozedura é agora iniciada.

Ap6s terminar o tempo de cozedura, a panela de cozedura lenta mudara para a posicao de
aquecimento. Alguns alimentos deteriorar-se-&o se forem mantidos no modo de aquecimento por
longos periodos de tempo.

Quando estiver pronto para servir, desligue a tomada de parede e remova a ficha da tomada.

UTILIZAGAO COM ATRASO INICIAL
Esta fungdo permite atrasar o inicio da cozedura em incrementos de uma hora.

1.

2.

Siga os passos 1 e 2 do capitulo «Utilizagdo sem atraso inicial».

Prima e mantenha premido o botdo do temporizador hora/atraso durante 2-3 segundos. O visor
piscara e exibira AA:Ox (onde x é o tempo de cozedura definido + uma hora adicional). Por exemplo,
se definiu um tempo de cozedura de 7 horas, o visor exibira AA:08. Cada presséo adicional do botéo
do temporizador hora/atraso (®) acrescentara uma hora ao atraso (primeira pressao = Afl: 08,
segunda pressao = AA:09, etc).

Nao se preocupe se tiver definido um tempo de cozedura que inclua 30 minutos (por ex. 7:30, 8:30, etc.).
30 desaparecera quando estiver a definir o atraso inicial devido aos limites do visor, mas sera ainda
contabilizado durante a cozedura. O tempo de cozedura total + tempo de atraso inicial ndo podera
exceder 12 horas. Assim, se tiver definido um tempo de cozedura de 10 horas, s6 podera definir um atraso
de 2 horas antes de a cozedura comecar.

SERVIR

1.

2.
3.

Certifique-se de que a panela de cozedura esta desligada.

Com luvas de forno, remova a tampa e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

E melhor utilizar uma concha para retirar os alimentos da panela de cozedura lenta para pratos/tacas
de servir.

Néo transporte a panela de cozedura lenta, pois o cabo poderé prender-se em algum objeto.

Poderd usar luvas de forno para levantar o recipiente de cozedura, juntamente com a tampa, mas é
pesado e estard quente, por isso tenha cuidado.
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A limpeza serd muito mais facil se remover de imediato todos os alimentos cozinhados do recipiente de
cozedura e 0 encher com dgua morna.

NOTAS

. Se o botdo do temporizador hora/atraso nao for premido, o tempo de cozedura exibido no ecra do
visor sera o tempo predefinido (6 horas) e dar-se-a inicio a cozedura.

. Durante a cozedura, o tempo pode ser alterado em qualquer altura premindo o botao do
temporizador hora/atraso (O).

. Para cancelar a posicao ou tempo selecionado, prima o botéo de sele¢ao de modo (=) até que
todas as luzes indicadoras estejam desligadas. Apds a hora piscar 4 vezes, o ecra do visor exibira
entdo «----» para indicar que a panela de cozedura lenta estd no modo de espera.

. No final do tempo de cozedura, a panela de cozedura lenta mudara automaticamente para a posicdo
morna (a luz §) piscara) e o ecra de visor comegard a contagem decrescente a partir de 10 minutos.

. Apds terminar os 10 minutos, a panela de cozedura lenta manter-se-4 automaticamente na posicao
de aquecimento e o visor comecaré a contagem decrescente a partir de 10 horas.

. Quando terminar as 10 horas, a panela de cozedura lenta entrara automaticamente no modo de
espera.

DOURAR

Pontos importantes ao usar o recipiente de cozedura para dourar:

Quando esta a dourar num bico de fogao, o recipiente de cozedura aquece consideravelmente.

Manuseie-o com cuidado usando luvas de forno!

Em bicos a gas, utilize sempre o bico de tamanho correto. Nao use um bico maior do que a base do

recipiente de cozedura.

Use uma luva de forno para segurar o recipiente de cozedura durante a utiliza¢do e ao misturar.

. Para receitas em que é necessario dourar, saltear ou fritar os ingredientes. Utilize sempre utensilios
de silicone, plastico resistente ao calor ou madeira para evitar riscar a superficie antiaderente. Nunca
use colheres, espétulas, pingas, garfos ou facas de metal, pois danificardo a superficie antiaderente.

. Se a receita necessitar que doure, salteie ou frite os ingredientes antes de os colocar em cozedura
lenta, remova o recipiente de cozedura da panela de cozedura lenta e coloque-o diretamente num
bico de fogao para cozinhar os ingredientes como o faria com uma frigideira normal.

«  Adequado apenas para bicos a gés e placas elétricas. Ndo adequado a placas de inducéo.

. Nao deixe o recipiente de cozedura desacompanhado quando cozinhar no bico do fogao.

. Néo utilize a tampa quando dourar no bico do fogao, doutra forma os ingredientes ndo douraréo.

. Quando os alimentos estiverem suficientemente dourados, adicione os outros ingredientes e
misture.

. Com luvas de forno, agarre ambas as pegas e, com cuidado, coloque o recipiente de cozedura
novamente na panela de cozedura lenta.

CUIDADO E MANUTENCAO

1. Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

2. Limpe todas as superficies com um pano limpo e htimido.

3. Lave atampa e o recipiente de cozedura em dgua quente e detergente, com um pano ou uma
esponja e, seguidamente, enxague e seque-os cuidadosamente.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de saiide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos
I

néo deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os
produtos elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e
nao recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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RECEITAS
ESTUFADO DE FRANGO, TOMATE E COGUMELOS

800 g de pernas de frango (corte em pedagos
de 1-2cm)
30 g de azeite

3 cebolas vermelhas (corte em pedacos de 1-2cm) -

600 g de cogumelos portobello, em quartos

4 dentes de alho, aos cubos pequenos
2 latas de 400 g de tomates picados
60 g de puré de tomate

6 g de orégaos secos

Sal e pimenta a gosto

Coloque todos os ingredientes no recipiente de cozedura e cozinhe em 2 durante 4-5 horas.
SOPA DE FEIJAO E PORCO FUMADO

3 cebolas brancas (corte em pedacos de 1-2 cm)
4 dentes de alho, picados

3 cenouras (corte em pedacos de 1-2 cm)

4 talos de aipo (corte em pedacos de 1-2 cm)

2 batatas médias (corte em pedacos de 1-2 cm)
2 raminhos de rosmaninho

2 raminhos de tomilho

2 latas de 400 g de feijéo

400 ml de caldo de legumes

1 kg de porco fumado (corte em pedacgos de 1-2
cm)

Coloque todos os ingredientes no recipiente de cozedura e cozinhe em 2 durante 6-8 horas.
ESTUFADO DE LENTILHAS E CHOURICO

400 g de chourico, picado em pedagos
pequenos

2 cebolas vermelhas, aos cubos pequenos

4 talos de aipo (corte em pedacos de 1-2 cm)
1 malagueta vermelha, aos cubos pequenos
1 malagueta verde, aos cubos pequenos

4 cenouras (corte em pedacos de 1-2 cm)

2 latas de 400 g de tomates picados

4 dentes de alho, picados finamente

60 g de puré de tomate

6 g de pimenta de caiena

200 g de lentilhas castanhas

6 g de paprika fumada

4 batatas médias (corte em pedacos de 1-2 cm)
850 ml de caldo de galinha

Sal e pimenta a gosto

Coloque todos os ingredientes no recipiente de cozedura e cozinhe em 2 durante 4-5 horas.
GUISADO DE CARNE DE VACA

800 g de carne de vaca aos cubos

4 talos de aipo (corte em pedacos de 1-2 cm)
3 cenouras (corte em pedacos de 1-2 cm)
400 g de cogumelos brancos

1 raminho de tomilho

1 raminho de rosmaninho

120 g de puré de tomate

6 tomates, lavados e picados

400 g de tomates enlatados picados
750 ml de caldo de carne

40 g de farinha de milho

9 g de cominhos em p6

6 g de paprika

6 g de p6 de chilli

Sal e pimenta a gosto

Coloque todos os ingredientes no recipiente de cozedura e cozinhe em 2 durante 6-8 horas.
PORCO AGRIDOCE

750 g de porco (corte em pedagos de 1-2 cm)
30 ml de 6leo vegetal
2 pimentos verdes (corte em pedacos de 1-2 cm)

3 pimentos vermelhos (corte em pedagos de 1-2 -

cm)

2 pimentos amarelos (corte em pedacos de 1-2
cm)

1 molho de cebolinhas, picadas

2 cebolas brancas (corte em pedacos de 1-2 cm)
2 cebolas vermelhas (corte em pedacos de 1-2
cm)

5 anands (corte em pedacos de 1-2 cm)
4 dentes de alho, aos cubos pequenos
500 ml de ketchup de tomate

200 ml de molho de ameixa

60 ml de vinagre de arroz

100 ml de molho Worcestershire

200 ml de molho de ostras

200 g de agucar super fino

600 ml de dgua

200 g de molho de soja escuro

40 g de farinha de milho

Retire o recipiente de cozedura e coloque-o no fogdo. Acrescente o leo e aloure o porco em porgdes
pequenas. Adicione todos os outros ingredientes, volte a colocar o recipiente de cozedura na panela de

cozedura lenta e, em seguida, cozinhe em 2 por 4-6 horas.
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PUDIM DE TOFFEE CARAMELIZADO

« 300 g de tamaras, picadas « 3 gde"mixed spice” (mistura de especiarias
120 ml de leite gordo britanica)

«  2gde bicarbonato de sédio + 175 g de acucar amarelo suave

« 180 g de farinha simples + 115 g de manteiga

«  5gdefermentoem pd «  2ovos grandes

«  2gdesal

Coloque as tamaras e o leite num tacho e deixe levantar fervura. Junte o bicarbonato de sédio, misture e
deixe arrefecer. Misture com a vara de arames, o aglicar e a manteiga e, em seguida, junte os ovos um de
cada vez, enquanto mistura continuamente. Peneire a farinha e o fermento, misturando o sal e o “mixed
spice”. Envolva com a mistura de manteiga. Revista o recipiente de cozedura da panela de cozedura lenta
com folha de aluminio e, em seguida, unte a folha com manteiga. Verta a mistura para a tigela e cozinhe
em 2 por 2-3 horas.

SOPA DE NOODLES
1 litro de caldo de galinha +  3cenouras, em tiras

« 15gde gengibre, ralado finamente « 200 g de ervilhas tortas, em tiras
«  3dentes de alho, aos cubos pequenos « 4cebolinhas, as rodelas finas
20 ml de molho de soja escuro +1lima, sumo eraspa
« 20 gde agucar super fino «200gde noodles
« 200 g de pernas de galinha cozidas « 10 g de coentros frescos
300 g de rebentos de feijao frescos « Sal e pimenta a gosto

Coloque todos os ingredientes (exceto os noodles e os coentros) no recipiente de cozedura da panela de
cozedura lenta em 2 por 4-5 horas. Junte os noodles e cozinhe até ficarem prontos. Sirva polvilhados com
coentros.
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Lzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage fer brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstdr de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Renggring og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er
over 8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden
for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle
skader undgas.

Laeg ikke apparatet i vand.

A Apparatets overflader kan blive meget varme.

Q@ Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, hdndvask

eller andre beholdere med vand.

Lad mindst 50mm plads veere hele vejen rundt om apparatet.

Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.

Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller rengor det.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Stegegryden er kun egnet til gas- og elkomfurer. Ikke egnet til induktionskomfurer.

Lad ikke stegegryden veere uden opsyn, nar den anvendes pa komfuret

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Lag

2. Handtag

3. Stegegryde
4. Kontrolpanel

Display
Programlamper
Programvalg
Tid/forsinkelsestimer

o N o wv

FORDELENE VED LANGTIDSKOGNING

Sundt: Den nzensomme tilberedning bevirker, at vitaminerne ikke forringes, maden bevarer flere
naeringsstoffer og mere smag.

@konomisk: En langsom tilberedning kan mgrne de billigere, mere seje kedudskaeringer, og bruger kun
cirka en flerdedel af stremforbruget svarende til den lille ring pé et gennemsnitligt komfur.

Praktisk: Klarger ingredienserne aftenen for, leeg dem i slow cooker madkogeren, inden du gar og hav et
lekkert maltid stdende klar, nar du kommer hjem.
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TILBEREGNINGSPROGRAMMER

1 til traditionel langsomkogning.

2 til "hurtigkogning", hvor langsomkogeren bruges som en elektrisk stuvegryde. Under tilberedningen
skal du serge for, at maden ikke torrer ud. Hvis den ser tgr ud skal der tilsaettes varmt vand.

§) hold maden varm - men kun efter retten er faerdigtilberedt i langsomkogeren.

FORSIGTIG Brug ikke 1-indstillingen til opvarmning af mad.

GENERELLE TIPS

. Optg frosne ingredienser helt, inden de tilseettes kogegryden.
Brun kadet og sauter grontsagerne i en pande eller i stegegryden.
. Du kan bruge stegegryden til bruning for at opna en tynd stegeskorpe eller til sautering og fritering.
Den er egnet til elkomfurer og gaskomfurer.
Kad
Nar du steger kad, sprutter og fordamper kadsaften ikke, derved bevares smag og naeringsstoffer.
Starrelsen pa kadstykket, dets kvalitet og andelen af skaert ked, fedt og ben pavirker alt sammen
tilberedningstiden. Dine erfaringer vil hurtigt hjzelpe dig med at afgore dette.
Undga ked med en stor fedtandel eller skaer overskydende fedt vaek.
Fjerkrae
. Vask og ter flerkraeet og krydr indvendig og udvendig.
. Brun skindet i dets eget fedt eller i en smule madolie, i en stegepande.
Fisk
For at bevare smag og tekstur, ber tilberedningstiden for fisk ikke vaere for lang.
. Smer kogegrydens bund med smer eller margarine.
. Renger, klarger og skyl fisken. Dup ter og lzeg i kogegryden.
Krydr, steenk med citronsaft og tilsaet dernaest bouillon, vand eller vin.
. Laeg smer pa fisken og tilbered den pa lav (1) i 2-3 timer.
Grgntsager
. Grontsager med kort tilberedningstid, sésom frosne aerter og majs, skal optes og tilszettes en halv
time, inden tilberedningen er slut.
. Rodfrugter, rodknolde og knoldgrentsager (gulergdder, kartofler, lag) kreever meget leengere
tilberedningstid end ked, sa skeer dem i cirka 5mm tykke skiver, stave eller tern og sauter dem
naensomt i 2-3 minutter inden de tilseettes kogegryden.
Balgfrugter (bgnner, rter og linser)
« Torrede benner (f.eks. kidney benner) skal koges i mindst 10 minutter inden de laegges i slow cooker
madkogeren. De er giftige, hvis de spises ra eller ikke koges tilstraekkeligt.
Leaeg terrede erter og benner i bled i 8 timer (natten over) inden de tilberedes, s& de bladgeres.
. Linser behgver ikke sta i bled natten over.
. Ved tilberedning med ris tilsaettes mindst 150ml kogevaeske for hver 100g ris. Kog let ris giver det
bedste resultat.
. Pasta bliver for blgdt ved langsom tilberedning. Hvis din opskrift kreever pasta, kan du rere det i
30-40 minutter inden endt tilberedning.
Suppe
. Laekker, hjemmelavet suppe kan efterlades simrende hele dagen eller natten over.
. Brun kad og grgnsager i en gryde.
. Hvis der kraeves jeevning, reres mel eller majsmel i og dernzest tilsaettes bouillon lidt efter lidt.
Bringes i kog, smages til og haeldes over i kogegryden.
«  Tilseet ikke mzelk inden den sidste halve time af tilberedningstiden. Flade og eeggeblomme kan
tilsaettes lige inden servering.
Buddinger
Brug en varmeresistent buddingform, som passer ned i kogegryden uden at rgre ved siderne.
. Fyld kogegryden med vand, sa det nar halvvejs op pa formen.
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Paté
. Forbered pateen efter opskriften og brug blot kogegryden som et vandbad, der giver en naensom
jeevn temperatur, som er ngdvendig for tilberedning af denne ret.

FORBEREDELSE

1. Seetstikket i stikkontakten i vaeggen og taend pa stikkontakten.

2. Padisplayet blinker tallene “88:858" 4 gange samtidig med alle 3 indikatorlamper.

3. Displayet blinker derefter “----" for at indikere, at langsomkogeren er i standbytilstand.
4. Leegked og grentsager ned i kogegryden og tilsaet den kogende madlavningsvaeske.

BRUG UDEN FORSINKET START

1. Veelg 1 eller 2-temperatur ved at trykke pa programvalgerknappen (=), indtil lampen for det valgte
program taendes.

2. Indstil dernaest den gnskede tilberedningstid ved at trykke pa knappen tid-/forsinkelsestimer (©).
Tryk gentagne gange pa knappen for at indstille tiden i trin pa 30 minutter (mellem 30 minutter og
10 timer).

3. Nardu harindstillet den gnskede tilberedningstid, blinker displayet tre gange og begynder at teelle
ned. Tilberedningen er nu igangsat.

4. Efterendt tilberedningstid, skifter langsomkogeren til hold varm-funktionen. Visse madtyper
forringes, hvis de holdes varme i lengere tid.

5. Inden servering skal du slukke pa stikkontakten og tage stikket ud af stikkontakten.

BRUG MED FORSINKET START

Med denne funktion kan du forsinke starttidspunktet for tilberedningen i trin pa en time.
1. Felg punkt 1 og 2 under "Brug uden forsinket start".

2. Trykpa knappen tid/forsinkelsestimer og hold den nede i 2-3 sekunder. Displayet blinker og viser
AA:Ox (hvor x er den tilberedningstid, du har indstillet plus 1 time). Hvis du for eksempel har indstillet
en 7 timers tilberedningstid, vil displayet vise AA:J8. Hver gang du trykker yderligere én gang p&
knappen tid/forsinkelsestimer (®) leegges der én time til forsinkelsen (forste tryk = AA:05, andet tryk
=FAA:09, osv.).

Det er ikke noget problem, hvis du har indstillet en tilberedningstid, der omfatter 30 minutter (f.eks. 7:30,

8:30, osv.). 30 forsvinder, nar du indstiller startforsinkelsen pga. displayets begraensninger, men vil

alligevel blive talt med i tilberedningstiden. Den samlede tilberedningstid plus forsinket starttid ma ikke

vaere leengere end 12 timer. S, hvis du har indstillet en 10 timers tilberedningstid, kan du altsa kun

forsinke starttidspunktet 2 timer.

SERVERING

Kontrollér, at langsomkogeren er slukket.

Brug ovnhandsker og tag laget af - leeg det pa en varmeresistent overflade.

Det er bedst at gse maden fra langsomkogeren over i serveringsfade eller -skale.

Baer ikke langsomkogeren, da den nedhangende ledning kan hange fast i noget.

Du kan godt Izfte langsomkogeren op med laget pasat, hvis du bruger ovnhandsker, men den er
meget varm - pas pa!

Langsomkogeren renggres nemmest, hvis du flyder kogegryden med vand, umiddelbart efter du har
taget maden op af kogegryden.

nhwn =

BEMARKNINGER

. Hvis du ikke trykker pa knappen tid/forsinkelsestimer, vil tilberedningstiden, der vises pa displayet
veere standardtiden (6 timer), og tilberedningen starter.
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. Under tilberedningen kan tiden andres nér som helst ved at trykke pa knappen tid/forsinkelsestimer
@)
Den indstillede tid eller valgte timer kan annulleres ved at trykke pa programveelgerknappen (=),
indtil ingen af indikatorlamperne lyser. Nar tiden har blinket 4 gange, vil displayet blinke “----* for at
indikere, at langsomkogeren er i standbytilstand.
Efter endt tilberedning skifter langsomkogeren automatisk til hold varm-funktionen (§)-lampen
blinker), og displayet begynder at teelle ned fra 10 minutter.

. Nar der er gdet 10 minutter, fortsaetter langsomkogeren automatisk pa hold varm-funktionen, og
displayet begynder at telle ned fra 10 timer.

. Nar der er gaet 10 timer, skifter langsomkogeren automatisk til standbytilstand.

TYND STEGESKORPE

Vigtige punkter nar stegegryden anvendes til bruning for at opna en tynd stegeskorpe:

Ved bruning for at opna en tynd stegeskorpe bliver stegegryden meget varm, nar den star pa

komfuret. Handter den forsigtigt og brug grillhandsker!

Brug altid den rigtige stgrrelse kogeplade, nar stegegryden anvendes pa et gaskomfur. Ma ikke

anvendes pa en kogeplade, som er storre end stegegrydens bund.

Hold ved stegegryden med en grillhandske, nar du anvender eller rgrer i den.

. Til opskrifter med ingredienser, som skal have en tynd stegeskorpe, sauteres eller friteres. Brug altid
redskaber af silikone, varmeresistent plastik eller tra for at undga at ridse nonstick-overfladen. Brug
aldrig skeer, paletknive, pincetter eller knive af metal, da de vil beskadige nonstick-overfladen.

. Hvis ingredienserne i din opskrift skal have en tynd stegeskorpe, brunes, sauteres eller friteres inden
langsom tilberedning, skal du tage stegegryden op af slow cooker madkogeren og stille den direkte
pa komfuret for at tilberede ingredienserne som i en almindelig stegepande.

. Brug pa komfur er kun egnet til gas- og elkomfurer. Ikke egnet til induktionskomfurer.

Lad ikke gryden vaere uden opsyn, nar den anvendes pa komfuret.

. Brug ikke laget nar stegegryden anvendes pa komfuret, og du gnsker en tynd stegeskorpe. Med
laget pd far ingredienserne ikke den @nskede tynde stegeskorpe og bliver ikke brunede.

Nar maden har faet en tynd stegeskorpe eller er blevet brunet tilsaettes de resterende ingredienser,
ror rundt.

. Brug grydelapper pa begge handtag og stil forsigtigt stegegryden tilbage i slow cooker madkogeren.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

2. Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

3. Vasklag og kogegryde af i varmt saebevand med en klud eller svamp, og skyl og ter derefter
omhyggeligt.

GENBRUG

For at undgd milje- og sundhedsmaessige problemer fordrsaget af farlige stoffer, ma
ﬁ ﬁ apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
mmmm disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

47



OPSKRIFTER
RAGOUT MED KYLLING, TOMAT OG CHAMPIGNON

800 g kyllingelar (Skaeres i 1-2 cm stykker) «  2daser hakkede tomater 4400 g
+  30golivenolie « 609 tomatpuré
+ 3redleg (Skeeres i 1-2 cm stykker) + 6gterretoregano

600 g brune champignon skaret i kvarte «  Salt og peber efter smag

«  4fedhvidlgg, i sma tern
Laeg alle ingredienserne ned i kogegryden og tilbered dem pa 2 i 4-5 timer.

SUPPE MED R@GET SVINEK@D OG BONNER

« 3lyselag (Skeeres i 1-2 cm stykker) « 2 stilke rosmarin

+  4fed hvidlag, finthakkede +  2stilke timian

« 3gulergdder (Skaeresi1-2 cm stykker) «  2daserbgnnera400g

«  A4stilke selleri (Skeeres i 1-2 cm stykker) + 400 ml grentsagsbouillon

« 2 mellemstore kartofler (Skeeres i 1-2 cm stykker) +  1kg reget svineked
Leeg alle ingredienserne ned i kogegryden og tilbered dem pa 2i 6-8 timer.

RAGOUT MED CHORIZO OG LINSER

+ 400 g chorizopelse, finthakket + 609 tomatpuré
« 2redleg, ismdtern « 69 cayennepeber
4 stilke selleri (Skaeres i 1-2 cm stykker) + 2009 brune linser
« 1red chili,i sma tern «  69groget paprika
« 1gren chili,isma tern « 4 mellemstore kartofler (Skaeres i 1-2 cm
4 gulergdder stykker)
«  2daser hakkede tomater 4 400 g « 850 mlkyllingebouillon
«  4fed hvidlgg, finthakkede «  Saltog peber efter smag
Leeg alle ingredienserne ned i kogegryden og tilbered dem pa 2 i 4-5 timer.
OKSEK@DSRAGOUT
« 800 g hakket ked + 400 g hakkede dasetomater
+  4stilke selleri (Skeeres i 1-2 cm stykker) « 750 ml oksekadsbouillon
« 3 gulergdder (Skares i 1-2 cm stykker) «  40g majsmel
+ 400 g chestnut-champignoner + 99 stedt spidskommen
«1stilk timian +  6gpaprika
« 1stilk rosmarin «  6gchilipulver
+ 120 g tomatpuré «  Saltog peber efter smag

«  6tomater, vaskede og hakkede
Leaeg alle ingredienserne ned i kogegryden og tilbered dem pa 2i 6-8 timer.

SVINEK@D MED SUR/S@D SAUCE

« 750 g svinekod (Skeeres i 1-2 cm stykker) « 500 ml tomatketchup

« 30 mlvegetabilsk olie « 200 ml blommesauce

«  2grenne peberfrugter (Skeeres i 1-2 cm stykker) + 60 g risvins-eddike

+  3rede peberfrugter (Skaeres i 1-2 cm stykker) « 100 ml Worcestershire Sauce
2 gule peberfrugter (Skeeres i 1-2 cm stykker) + 200 ml gsterssauce

+ 1bundt fordrslag, hakket + 2004 fint brunt sukker
« 2lyselgg (Skeeres i 1-2 cm stykker) « 600 mlvand

2 rpdlag (Skeeres i 1-2 cm stykker) + 200 g merk soyasauce
« b ananas (Skeeres i 1-2 cm stykker) « 40 gmajsmel

«  4fedhvidlgg, i sma tern
Tag kogegryden af og stil den pa komfuret. Tilszet olie og brun svinekgdet i sma portioner. Tilsat alle
ingredienserne, sat igen kogegryden ned i langsomkogeren - og tilbered pa 2 i 4-6 timer.
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STICKY TOFFEE PUDDING

« 3009 dadler, hakkede + 3 g Mixed spice (blandede sgde
« 120 ml sgdmaelk bagekrydderrier)

« 2gnatron « 1759 lysebrunt sukker

« 180 g almindeligt mel + 1159 smer

«  5gbagepulver «  2storeeg

«  2gsalt

Kom dadler og malk i en kasserolle og bring i kog. Tilsaet natron, rgr rundt og stil til afkeling. Pisk sukker
0g smgr sammen og tilsaet eeggene et ad gangen, mens du fortsaetter med at piske. Sigt mel og
bagepulver og ibland salt og mixed spice. Vend dette i smorblandingen. Beklzed langsomkogeren med
alufolie, som forinden er smurt med smer. Heeld blandingen i skdlen og tilbered pa 2 i 2-3 timer.

NUDELSUPPE
« 1Lkyllingebouillon « 3 gulergdder skaret i strimler
« 15 gingefar, fintrevet « 200 g mange tout-zerter, skaret i strimler
3 fed hvidlgg, i smé tern + 4fordrslag, i tynde skiver
« 200 ml merk soyasauce « 1limefrugt, juice og skal
« 20 g fint brunt sukker « 20049 nudler
« 200 g tilberedte kyllingelar « 10 g frisk koriander
« 300 g bgnnespirer «  Salt og peber efter smag

Kom alle ingredienserne (undtagen nudler og koriander) i langsomkogeren og tilbered pa 2 i 4-5 timer.
Tilseet nudlerne og tilbered, indtil nudlerne er klar. Serveres med et drys koriander.
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L&s bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. L&t bruksanvisningen folja med om du 6verlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sékerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medféra. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn,
savida de inte ar Gver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud
eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

Sank inte ned apparaten i nagon vatska.

A\ Apparatens utsida blir varm.

® Anvand inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra

behallare for vatten.

Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.

Téck inte dver apparaten och ldgg inte heller nagot ovanpa den.

Dra ur sladden ndr apparaten inte anvands, innan den flyttas och fére rengéring.

Anvand inte apparaten for nagra andra dndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

Grytan &r bara lamplig for gasspisar och elektriska kokplattor. Ej Idmplig for induktionshéllar.
Lamna inte grytan utan tillsyn nar mat tillagas pa plattan

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Lock 5. Display

2. Handtag 6. Lagesljus

3. Gryta 7. Lagesviljare

4. Kontrollpanel 8.  Tid/Fordroj timer

LANGKOKNINGENS FORDELAR

Din hélsa: en varsam tillagning bevarar vitaminer samt nérings- och smakdamnen.

Din ekonomi: en ldngsam tillagning gor kdttet mort, detta galler speciellt for billigare och grévre
styckningsdelar. Dessutom behdvs det bara en fjardedel av den energi som annars forbrukas pa den
minsta standardkokplattan.

Din bekvamlighet: forbered matvarorna kvallen innan, ldgg dem i Iangkoksgrytan innan du gar
hemifran och en harlig maltid vantar pa dig nar du kommer hem.
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TILLAGNINGSLAGEN
1 for traditionellt [angkok.

2 for “snabbtillagning”, genom att anvanda langkoksgrytan som en elektrisk gryta. Under tillagningen ska

man se till att maten inte torkar ut. Om det ser ut som att maten haller pa att koka torrt ska man tillsatta
hett vatten.

§ for att halla mat varm - men bara nar den har fardiglagats i langkoksgrytan.

VARNING Anvénd inte installningen 1 fér uppvérmning av mat.

ALLMANT

«  Tina djupfrysta varor fullstandigt innan du lagger dem i kokkérlet.

. Bryn kottet och frds gronsakerna i en stekpanna eller i grytan.

. Du kan anvdnda grytan for att bryna, frasa eller steka, endast lamplig for gasspisar och elektriska
kokplattor, innan du anvénder slowcookern.

Kott

. Nar du steker kdtt kommer inte kéttsaften att stanka upp eller avdunsta och darfor bevaras
smakémnen och ndringsvarde béttre. Tillagningstiden beror pa kottstyckets storlek och form, om
kottet &r magert eller fettrikt och om det &r en styckningsdel med ben. Ovning ger fardighet och
snart kan du anpassa tillagningstiden pd bésta sétt.

. Undvik kott med hog fetthalt eller skér bort 6verflodigt fett fran kottbiten.

Fagel

«  Tvétta och torka fageln och krydda in- och utsidan.

. Bryn skinnet i sitt eget fett eller lite matolja och anvand en rymlig stekpanna.

Fisk

. For att bevara smakamnen och konsistens ska man inte koka fisk lange.

. Smorj kokkarlets botten med smor eller margarin.

. Skoélj och rensa fisken. Torka av den och ldgg den i kokkarlet.

. Krydda, hall i lite citronsaft och tillsatt darefter varm vétska - buljong, vatten eller vin.

. Klicka smor over fisken och tillaga pé lag varme (1) i 2-3 timmar.

Gronsaker

. Snabbkokta gronsaker, t.ex. djupfrysta drtor och sockermajs, maste forst tinas innan man tillsatter
dem en halvtimme innan matratten ar fardig.

. Rotfrukter, t.ex. mordtter, potatis, och 16k, behdver léangre tillredningstid n kétt, sa skar dem i

ungefér en halv centimeter tjocka skivor, stavar eller tdrningar och fras forst upp dem forsiktigt i 2-3

minuter innan de laggs ned i kokkarlet.
Baljvaxter (bonor, artor och linser)

. Légg inte ned torkade bonor (t.ex. roda kidneybdnor) i Iangkoksgrytan utan att forst ha kokat dem i

minst tio minuter. Det &r skadligt att dta torkade bonor som &r raa eller underkokta.
. BI6tlagg torkade artor och bonor i 8 timmar (eller dver natten) fore tillagning sé att de mjuknar.
. Linser behdver inte blétldggas lika lange.
. Koka ris i minst 150 ml vatska for varje100 ml ris. Nagon form av snabbris har visat sig ge basta
resultat.

. Pasta lampar sig inte for Iangsam tillagning, den blir dverkokt. Vanta dérfér med att réra ned pastan

tills 30-40 minuter aterstar innan matratten &r fardig.
Soppa
. Smakrik hemlagad soppa kan sta och smékoka hela dagen eller 6ver natten.
. Bryn kottet och gronsakerna i en stekpanna.
. Ror ned mjodl eller majsena om soppan ska redas och tillsatt buljong efterhand.
. Koka upp soppan, krydda, smaksatt och hall 6ver den i kokkarlet.

«  Tillsatt ingen mjélk forrén den sista halvtimmen av tillagningen. Man kan ocksa tillsatta gradde eller

dggula strax fore serveringen.

51



Aggstanning, chokladpudding och liknande

« Anvénd en varmetdlig form i lamplig storlek (den ska passa till kokkarlet men inte komma i beréring
med kokkarlets sidor).

. Fyll vatten i kokkarlet upp till halva formen.

Paté/pastej

«  Tillaga patén/pastejen efter recept och anvand kokkarlet som vattenbad for att fa den ldga och
jdmna temperatur som denna matratt kraver.

FORBEREDELSE

1. Satt kontakten i vagguttaget och sétt pa strommen.

2. Displayskdrmen kommer att blinka “ 88:88" 4 ganger tillsammans med alla 3 indikatorljus.

3. Displayskarmen kommer sedan att blinka “----" vilket anger att ldangkoksgrytan ar i standbylage.
4. Lagg kott och gronsaker i kokkarlet och tillsatt den kokande tillagningsvatskan.

ANVANDNING UTAN FORDROJD START

1. Valjtemperatur - 1 eller 2 - genom att trycka pa lagesvaljaren (=) tills motsvarande rott lagesljus
ténds.

2. Stéll sedan in tillagningstiden genom att trycka pa tid/fordr6j timer-knappen (®). Tryck pa knappen
upprepade ganger for att justera tiden i 6kningar om 30 minuter (mellan 30 minuter och 10 timmar).

3. Nar 6nskad tillagningstid har stéllts in blinkar displayen tre ganger och bérjar sedan rakna ned.
Tillagningen har nu pabdrjats.

4. Nartillagningstiden har avslutats kommer langkoksgrytan att 6verga till varmhallning. Viss mat kan
forsamras om den halls kvar i varmhallningslaget under lang tid.

5. Nar du ska servera maten drar du ut sladden ur kontakten.

ANVANDNING MED FORDROJD START

Med denna funktion kan du férdréja starten av matlagningen i 6kningar om en timme.
1. Folj steg 1 och 2 under rubriken Anvandning utan fordrojd start.

2. Tryck och hallinne tid/férdroj timer-knappen i 2-3 sekunder. Displayen kommer att blinka och visa
AA:Ox (dar x &r den tillagningstid du har stalltin plus 1 timme). Om du till exempel stéller in en
tillagningstid p& 7 timmar kommer displayen att visa AA:J8. Varje ytterligare tryck pa tid/fordroj
timer-knappen (@) lagger till en timme pé férdréjningen (férsta trycket = AA: 05, andra trycket =
AA:09, etc).

Oroa dig inte om du stéllt in en tillagningstid som inkluderar 30 minuter (t.ex. /235, 8:30, etc.). De 30

minuterna kommer att férsvinna nér du stéller in fordrojningen pga. begrénsningarna i displayen, men

kommer anda att raknas vid tillagningen. Den sammanlagda tillagningstiden plus fordréjningstiden far
inte Gverskrida 12 timmar. Om du stéllt in en tillagningstid pa 10 timmar kan du dérfor bara stéllain en
fordrojning pa 2 timmar innan tillagningen startar.

SERVERING

1. Kontrollera att ldangkoksgrytan &r avstangd.

2. Anvénd ugnshandskar for att ta bort locket och ldgga det pa en varmetalig yta.

3. Detérbast att anvdnda en slev for att halla upp maten fran langkoksgrytan pa ett serveringsfat eller
tallrikar.

4. Barinte langkoksgrytan, den hangande sladden kan fastna i nagonting.

5. Anvand ugnshandskar for att lyfta langkoksgrytan, tillsammans med locket, men den &r varm och
tung - sa var forsiktig.

Rengdringen blir mycket lattare om du omedelbart avldgsnar den tillagade maten fran kokkérlet och

sedan fyller det med vatten.
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ANMARKNINGAR

. Om tid/fordroj-timerknappen inte trycks kommer den tillagningstid som visas pa displayskarmen att
vara standardtiden (6 timmar) och tillagningen startar.
Under tillagningen kan tiden @ndras nar som helst genom att trycka pa tid/férdréj-timerknappen (©).

. For att avbryta vald instalining eller tid, tryck pa lagesvaljarknappen (Z) tills inga indikatorljus &r
tanda. Nér tiden har blinkat 4 gdnger kommer displayskdrmen att blinka “----" vilket anger att din
langkoksgryta ér i standbylédge.

. Vid slutet av tillagningstiden kommer langkoksgrytan automatiskt att éverga till varmt lage (§)-ljuset
blinkar) och displayskarmen borjar rakna ned fran 10 minuter.
N&r 10 minuter har gatt kommer langkoksgrytan automatiskt att stanna kvar i varmhallningslage
och displayen boérjar rékna ned i 10 timmar.

. Nar 10 timmar har gatt kommer langkoksgrytan automatiskt att 6verga till standbylége.

BRYNA

Viktigt att tdnka pa ndr man anvander grytan for att bryna:

Né&r man bryner pa plattan kommer grytan att bli vdldigt varm. Hantera den varsamt och anvind

ugnsvantar!

Anvand alltid ratt storlek pa gasbrannare. Anvind inte en gasbrannare som ér storre dn grytans

underdel. @

Anvand en ugnsvante for att halla i grytan nar du anvander den och nér du ror i den.

. For recept som kréver att ingredienserna bryns, frases eller steks. Anvand alltid redskap av silikon,
varmetalig plast eller tré sa att inte ytbeldggningen repas. Anvénd aldrig skedar, stekspadar, tanger,
gafflar eller knivar av metall eftersom dessa kan skada ytbeldaggningen.

Om receptet anger att ingredienserna ska brynas, frasas eller stekas innan de langkokas ska man ta
ut grytan ur slowcookern och placera den direkt pa kokplattan for att tillaga ingredienserna som i en
vanlig stekpanna.

Anvéndning pa spis ar endast lamplig for gasspisar och elektriska kokplattor. Ej lamplig for
induktionshéllar.

. Lamna inte grytan utan tillsyn nar du tillagar mat pa spisen.

Anvénd inte locket nér du bryner pa spisen, da bryns inte ingredienserna.
. Nar maten har brynts enligt 6nskemal ska du tillsdtta 6vriga ingredienser och réra om.
«  Anvdnd ugnsvantar och ta tag i bdda handtagen for att forsiktigt placera grytan i slowcookern pa nytt.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden till apparaten och lat apparaten svalna.

2. Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

3. Diska lock och kokkérl med diskmedel i varmt vatten och anvénd en disktrasa eller svamp. Skélj och
torka sedan noggrant.

ATERVINNING

For att undvika milj6- och hélsoproblem pga. farliga &mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av

= dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell atervinnings-/uppsamlingsstation.
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RECEPT
GRYTA MED KYCKLING, TOMAT OCH CHAMPINJONER

800 g kycklinglar (skér i 1-2 cm stora bitar)
«  30golivolja
«  3rdda lokar (skari1-2 cm stora bitar)
« 600 g bruna champinjoner, skurna i fiardedelar
«  4vitloksklyftor, fint hackade

2 burkar krossade tomater a 400 g
60 g tomatpuré

6 g torkad oregano

Salt och peppar efter smak

Légg alla ingredienser i kokkarlet och tillaga pé 2 i 4-5 timmar.

SOPPA MED ROKT FLASK OCH BONOR

« 3 gulalokar (skéri1-2 cm stora bitar)

«  4vitloksklyftor, hackade

« 3 mordtter (skdr i 1-2 cm stora bitar)

« 4selleristjélkar (skéri 1-2 cm stora bitar)

«  2medelstora potatisar (skar i 1-2 cm stora bitar)

2 kvistar rosmarin

2 kvistar timjan

2 burkar bénor a 400 g
400 ml grénsaksbuljong
1 kg rokt flask

Lagg alla ingredienser i kokkarlet och tillaga pa 2 i 6-8 timmar.

CHORIZO- OCH LINSGRYTA

« 400 g chorizokory, finskuren

«  2rodalokar, fintdarnad

«  4stjalkar selleri (skdr i 1-2 cm stora bitar)
« 1r6d chili, finhackad

« 1gron chili, finhackad

« 4 morotter (skari 1-2 cm stora bitar)

« 2 burkar krossade tomater a 400 g

«  4vitloksklyftor, fint hackade

60 g tomatpuré

6 g cayennepeppar

200 g bruna linser

6 g rokt paprikapulver

4 medelstora potatisar (skér i 1-2 cm stora bitar)
850 ml kycklingbuljong

Salt och peppar efter smak

Lagg alla ingredienser i kokkarlet och tillaga pa 2 i 4-5 timmar.

BIFFGRYTA

« 800 g térnat biffkott

«  4selleristjalkar (skar i 1-2 cm stora bitar)
«  3mordtter (skdr i 1-2 cm stora bitar)

+ 400 g kastanjechampinjoner

+ 1timjankvist

«  1rosmarinkvist

+ 120 g tomatpuré

«  6tomater, skoljda och hackade

1 burk krossade tomater, 400 g
750 ml kdttbuljong

40 g majsmjol

9 g mald kummin

6 g paprikapulver

6 g chilipulver

Salt och peppar efter smak

Légg alla ingredienser i kokkarlet och tillaga pa 2 i 6-8 timmar.

SOTSUR FLASKGRYTA

« 750 g flaskkott (skari 1-2 cm stora bitar)
30 ml vegetabilisk olja

«  2grdna paprikor (skdr i 1-2 cm stora bitar)

«  3roda paprikor (skari 1-2 cm stora bitar)
2 gula paprikor (skdr i 1-2 cm stora bitar)

«  1knippe varlok, hackad

«  2vitalokar (skdri1-2 cm stora bitar)
2 roda Iokar (skar i 1-2 cm stora bitar)

«  Yhananas (skar i 1-2 cm stora bitar)

«  4vitloksklyftor, fint hackade

500 ml tomatketchup

200 ml asiatisk plommonsas
60 ml risvinsvindger

100 ml Worcestershiresas
200 ml ostronsas

200 g fint strosocker

600 ml vatten

200 g mork sojasas

40 g majsmjol

Ta ur kokkarlet och satt det pa plattan. Tillsatt oljan och bryn flaskkéttet i omgangar. Tillsatt Gvriga
ingredienser, satt tillbaka kokkarlet i langkoksgrytan och tillaga pa 2 i 4-6 timmar.
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KLADDIG KOLAPUDDING
« 3009 dadlar, hackade
+ 120 ml standardmjolk
«  2gbikarbonat
« 180 g vetemjol
5 g bakpulver

2 gsalt

3 g kryddblandning for bakverk
175 g ljust farinsocker

115 g smor

2 stora agg

Lagg dadlarna och mjélken i en kastrull och koka upp. Tlllsatt bikarbonat, rér om och Iat svalna. Vispa ihop
socker och smor, tillsdtt sedan dggen ett i taget under vispning. Sila mjélet och bakpulvret och blandai
salt och kryddblandning. Rér ned mjélblandningen i smorsmeten. KIa kokkérlet pa din langkoksgryta med
aluminiumfolie smdrjt med smér. Hall smeten i skalen och tillaga pa 2 i 2-3 timmar.

NUDELSOPPA
1 I kycklingbuljong
« 15 gingeféra, fint riven
«  3vitloksklyftor, fint hackade
« 20 ml mork sojasas
« 204 fint strosocker
« 200 g stekt kycklinglar
300 g bdngroddar

3 mordtter i strimlor

200 g sockerértor, i strimlor
4 varlokar, tunt skivade

1 lime, juice och rivet skal
200 g nudlar

10 g farsk koriander

Salt och peppar efter smak

Lagg alla ingredienser (utom nudlar och koriander) i Iangkoksgrytan och tillaga pa 2 i 4-5 timmar. Tillsétt
nudlarna och tillaga tills nudlarna &r fardiga. Stro éver koriander.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje fer bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under dtte ar.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,
servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.

lkke senk apparatet ned i vaeske.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Q Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann

eller utenders.

La det vaere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.

Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.

Trekk ut kontakten fra apparatet nér det ikke er i bruk, for flytting og for rengjering.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.

Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

Gryten egner seg bare for bruk pa gasskokeplater og elektriske kokeplater, ikke pa
induksjonskokeplater.

Ikke la gryten st uten tilsyn nar den star pa varm kokeplate

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Deksel 5. Skjerm

2. Handtak 6. Moduslys

3. Cooking Gryte 7. Modusvalg

4. Kontrollpanel 8.  Tidsinnstilling/utsatt startfuksjon

FORDELENE MED LANGSOM KOKING

Sunt: Langsom koking reduserer skaden pa vitaminer og beholder flere naringsstoffer og mer smak.
@konomisk: Langsom koking kan gjere billigere, hardere kjett mart, og bruker omtrent en fierdedel av
kraften pa den minste ringen pa en vanlig komfyrplate.

Praktisk: Forbered ingrediensene natten i forveien, legg dem i «<slow cookeren» nar du drar hjemmefra,
0g ha et deilig maltid ventende pa deg nar du kommer hjem.

KOKEMODUS
1 for tradisjonell langsom koking.
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2 for «<hurtigkoking, ved bruk av «slow cookeren» som en elektrisk gryte. Under kokingen ma du
kontrollere at maten ikke koker tgrr. Hvis det ser ut som den blir torr, tilsett varmt vann.

§ for & holde maten varm - men bare etter at den har kokt ferdig i «slow cookeren.

FORSIKTIG: Ikke bruk 1-innstillingen for & varme opp mat.

GENERELT

+  Tinfrossen mat for den gar i kjelen.
Brun kjottet og sauter grennsakene i en panne eller i gryten.

. Du kan bruke gryten til brenning, bruning, sautering eller steking for tilberedning i saktekokeren.
Bare egnet for gasskokeplater og elektriske kokeplater.

Kjott
Saftene fordamper ikke under steking, slik at smak og naering beholdes i maten. Stekens stgrrelse og
form, dens kvalitet og fordelingen av magert kjott, ben og fett pavirker tilberedningstiden. Dette blir
lettere & avgjore etter hvert som du far erfaring.
Unnga kjott som har en stor andel av fett, eller skjeer eventuelt bort fettet du ikke vil ha.

Hons

. Vask og terk fuglen krydre fra innsiden.

. Brun skinnet i sitt eget fett eller i litt olje i en stor stekepanne.

Fisk
. For at fisken skal beholde smak og form, ma den ikke kokes for lenge.
. Smer bunnen av kjelen med smer eller margarin.
. Rens, skjeer og vask fisken. Terk den og legg den i kjelen.
Krydre, hell pd litt sitronjuice og tilsett varmt buljongvann, vann eller vin.
. Legg smer over fisken og kok den pa lav innstilling (1) i 2-3 timer.
Gronnsaker
. Grennsaker som skal kokes i kort tid, som frosne erter og mais, ma tines og deretter tilsettes den siste
halvtimen av koketiden.
. Rotgrennsaker, rotfrukt og loker (gulratter, poteter, lok) ma koke i mye lengre tid enn kjott. Kutt dem
derfori omtrent 5 mm tykke skiver, pinner eller terninger, og sautere dem forsiktig i 2-3 minutter for
de tilsettes kjelen.
Belgfrukt (bgnner, erter og linser)
. Du ma koke terkede banner (f.eks. rede snittebgnner) i minst 10 minutter fer du legger dem i «slow
cookerenv. De er giftige hvis de spises rae eller for lite kokt.
Veet terkede erter og bgnner i atte timer (eller over natten) fer du koker dem, slik at de blir myke.
. Du trenger ikke veete linser over natten.
. Nar du koker ris, ma du bruke minst 150 ml vaeske for hvert 100 gram med ris. Vi har sett at hurtigris
gir de beste resultatene.
. Pasta blir for myk til @ egne seg for langsom koking. Hvis pasta er del av oppskriften, rerer du den inn
30-40 minutter pa slutten av koketiden.
Suppe
« Smakfull, hjemmelaget suppe kan sta a smékoke hele dagen eller over natten.
. Brun kjott og grennsaker i en panne.
. Hvis suppen ma jevnes, rerer du inn mel eller maismel og tilsetter sa buljongvannet gradvis.
Kok opp, smak til med krydder og fer alt over i kjelen.

. Ikke tilsett melk for den siste halvtimen av kokingen. Flgte eller eggeplomme skal tilsettes rett for
servering.
Puddinger

Bruk en varmebestandig puddingform som passer i kjelen uten 8 komme naer sidene.

. Fyll kjelen med vann opp til halvveis av puddingformen.

Paté

. Tilbered pateen etter oppskriften og bruk ganske enkelt kjelen som et vannbad, slik at du paferer
den svake og jevne temperaturen som en slik rett krever.
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TILBEREDING

1. Koble til stikkontakten og skru pa apparatet.

2. Detvil blinke «88:88» pé skjermen 4 ganger med alle 3 lysene.

3. Skjermen vil sa vise «----» for a vise at «slow cookeren» er i standby-modus.
4. Legg kjott og grennsaker i kjelen og tilsett kokende vaeske.

BRUK UTEN UTSATT START

1. Velg 1 eller 2 temperatur ved a trykke inn knappen for valg av modus (=) til de rede moduslyset
kommer pa.

2. Sastiller man inn koketiden ved a trykke pa tidsinnstillingen/utsatt startfuksjon (®). Trykk pa
knappen gjentatte ganger for a stille inn tiden med trinnvis gkning pa 30 minutter (mellom 30
minutter og 10 timer).

3. Narman har innstilt ensket koketid, vil skjermen blinke tre ganger nar nedtellingen begynner.
Kokingen har na begynt.

4. Etterat kokingen er ferdig, vil «slow cookeren» skru over til instillingen for & holde seg varm. Enkelte
typer mat vil tape seg hvis modus for a holde pa varmen varer lenge.

5. Nérman er klar til & servere, skrur man av strammen og kobler fra apparatet.

BRUK MED UTSATT START

Denne funksjonen gjer at du kan utsette starttidspunktet for kokingen med trinnvis gkning pa en time.

1. Felg trinn 1 0g 2 under Bruk uten utsatt start.

2. Trykk og hold inne tidsinnstillingen/utsatt startfuksjon i 2-3 sekunder. Skjermen vil blinke og vise
AA:Ox (x er koketiden du har innstilt, pluss én time). Hvis du for eksempel stiller koketiden til syv
timer, vil skjermen vise AA:08. Hvert ektra trykk pa tidsinnstillingen/utsatt startfuksjonen (@) vil
legge til en time til utsettelsen (farste trykk = AA:08, andre trykk = AA:39, etc).

Du trenger ikke bekymre deg hvis du har instilt en koketid som inkluderer 30 minutter ( f.eks. 7:30, 8:30,

etc.). 30-tallet vil forsvinne nar du stiller inn pa utsatt start pa grunn av begrensningene ved skjermen

men vil fremdeles veere med i beregningen av koketiden. Den totale koketiden pluss utsatt start kan ikke
overstige 12 timer. S& hvis du har stilt inn 10 timers koketid, kan du bare stille inn 2 timers utsettelse for
kokingen begynner.

SERVERING

Sjekk at «slow cookeren» er av.

Bruk grytevotter, flern dekselet og sett den pa en varmebestandig overflate.

Det er best 3 @se maten fra «slow cookeren» til en serveringstallerken eller tallerken.

Ikke baer «slow cookereny, ledningen kan hekte seg fast i gjenstander.

Du kan bruke grytevotter ndr du lofter kjelen, i sin helhet med dekselet pa, men den er tung - s veer
forsiktig.

Rengjering kan veere enklere hvis du straks fjerner all den ferdigkokte maten fra kjelen, og sa fyller den
med varmt vann.

nhHhwn =

MERK

. Hvis tidsinnstillingen/utsatt startfuksjon ikke er trykket inn, vil koketiden som vises pa skjermen
vaere forhdndsinnstilt til (6 timer) og kokingen vil begynne.

. Under kokingen kan tiden endres til enhver tid ved a trykke pa tidsinnstillingen/utsatt startfuksjon
©).

. For a kansellere innstillingen eller valgt tid, trykk pa knappen for modusvalg (=) til ingen av lysene
er pd. Etter tiden har blinket fire ganger vil skjermen blinke «----», som er et tegn pa at «slow
cookeren» er i standby-modus.
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. Mot slutten av koketiden vil «slow cookeren» skru seg automatisk til varmeinnstillingen (-lyset vil
blinke) og skjermen vil begynne a telle ned fra 10 minutter.

. Etter 10 minutter har gatt vil «<slow cookeren» automatisk bli staende pa varmeinnstillingen og
skjermen vil begynne nedtellingen fra 10 timer.

. Nar 10 timer har gatt, vil «<slow cookeren» automatisk skru seg over til standby-modus.

BRENNING

Viktig ved brenning i gryten:

Nar du brenner mat pa kokeplaten, blir gryten sveert varm. Vaer forsiktig, og bruk kjokkenvotter!

Pa gasskokeplater ma du alltid bruke brenneren med riktig storrelse. Ikke bruk en brenner som er

storre enn grytens flate.

Bruk ovnsvotter nar du skal holde i gryten under bruk og ved rgring.

. For oppskrifter som krever at ingrediensene brennes, brunes, sauteres eller stekes. Bruk alltid
redskaper av silikon, varmebestandig plast eller tre for a unnga riper i den klebefrie overflaten. Bruk
aldri metallskjeer, spatler, tenger, gafler eller kniver, da disse redskapene vil skade den klebefrie
overflaten.

. Hvis oppskriften sier at ingrediensene skal brennes, brunes, sauteres eller stekes for saktekokingen,
ma du ta gryten av saktekokeren og plassere den rett pa en kokeplate for a tilberede ingrediensene
som i en vanlig stekepanne.

«  Gryten er bare egnet for bruk pa gasskokeplater og elektriske kokeplater. Ikke egnet for

induksjonskokeplater.
. Ikke la gryten sté uten tilsyn pa varm kokeplate.
. Ikke bruk lokket nar du brenner pa komfyren; ingrediensene vil da verken brennes eller brunes.

. Nar maten er brent eller brunet som ngdvendig, tilsetter du de andre ingrediensene og rarer om.
. Bruk ovnsvotter til a ta tak i begge handtakene, og plasser gryten forsiktig tilbake pa saktekokeren.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

1. Koble fra apparatet og la det kjgle seg.

2. Torkav alle overflater med en ren fuktig klut.

3. Vasklokket og kjelen i varmt sdpevann med klut eller svamp, for du skyller og terker det godt.

RESIRKULERING

For & unngd milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
I

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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OPPSKRIFTER

KYLLING, TOMAT OG SOPPSTUING

800 g kyllinglar (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)
30 g olivenolje

3 radlgk (skjaer opp i biter pa 1-2 cm)

600 g brune sopp kuttet i fire deler

4 hvitloksbater, finhakket

To 400 g bokser med hakkede tomater
60 g tomatpuré

6 g torket oregano

Salt og pepper etter smak

Tilsett alle ingrediensene i kjelen og la det koke pa 2 i 4-5 timer.
ROKT SVIN OG BONNESUPPE

3 Ik (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)

4 hvitlgksbater, hakket

3 gulrgtter (skjer opp i biter pa 1-2 cm)

4 selleristilker (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)

2 middels store poteter (skjeer opp i biter pa 1-2
cm)

2 rosmarinstilker

2 timianstilker

To 400 g bokser med bgnner
400 ml grgnnsakbuljong

1 kg rokt svinekjott

Tilsett alle ingrediensene i kjelen og la det koke pa 2 i 6-8 timer.
CHORIZO OG LINSESTUING

400 g chorizopglse, finhakket

2 rgdlgk i smale skiver

4 selleristilker (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)
1 red chili, finhakket

1 grenn chili, finhakket

4 gulrgtter (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)
To 400 g bokser hakkede tomater

4 hvitlgksbater, finhakket

60 g tomatpuré

6 g cayennepepper

200 g brune linser

6 g rokt paprika

4 middels store poteter (skjeer opp i biter pa 1-2
cm)

850 ml kyllingbuljong

Salt og pepper etter smak

Tllsett alle ingrediensene i kjelen og la det koke pa 2 i 4-5 timer.
BIFFSTUING

800 g biff i terninger

4 selleristilker (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)
3 gulrgtter (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)
400 g sjampinjong

1 timianstilk

1 rosmarinstilk

120 g tomatpuré

6 tomater, vasket og hakket

400 g boks med hakkede tomater
750 g biffbuljong

40 g maismel

9 g malt spisskummen

6 g paprika

6 g chilipulver

Salt og pepper etter smak

Tilsett alle ingrediensene i kjelen og la det koke pa 2 i 6-8 timer.
SURS@TT SVINEKJOTT

750 g svinekjatt (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)
30 ml vegetabilsk olje

2 grenne paprika (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)
3 rede paprika (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)

2 gule paprika (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)

1 bunt varlgk, hakket

2 Ik (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)

2 rpdlgk (skjeer opp i biter pa 1-2 cm)

> ananas (skjaer opp i biter pa 1-2 cm)

4 hvitlgksbater, finhakket

500 ml tomatketchup

200 ml plommesaus (asiatisk plum sauce)
60 ml risvineddik

100 ml Worcestershiresaus

200 ml gstersaus (asiatisk oyester sauce)
200 g stresukker

600 ml vann

200 g mork soyasaus

40 g maismel

Ta ut kjelen og sett den pad platen. Tilsett oljen og brun svinekjottet i sma mengder. Tilsett alle de andre
ingrediensene, sett kjelen tilbake i «<slow cookeren» og la det koke pé 2 i 4-6 timer.
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KLISTRETE TOFFEE-PUDDING

« 30049 dadler, hakket .
120 ml helmelk .

« 24 bikarbonat .

« 180 g vanlig mel .
5 g bakepulver

2 gsalt

3 g blandet krydder
175 g lysebrunt sukker
15 g smer

2 store egg

Ha dadlene og melken i en stekepanne og kok opp. Tllsett bikarbonat, visp og la det kjole seg ned. Visp
sammen sukker og smer og tilsett eggene ett etter ett under stadig omregring. Silkt melet og bakepulveret
og bland i salt og blandet krydder. Bland dette inn i smgrbladningen. Dekk «slow cookeren» med
aluminiumsfolie som har blitt gnidd inn med smer. Hell blandingen i bollen og la det koke pé 2 i 2-3 timer.

NUDLESUPPE
1 I kyllingbuljong
« 15gingefer, finmalt .
+ 3 hvitlgksbater, finhakket .
« 20 ml mgrk soyasaus .
« 209 strosukker .
« 200 g kokt kyllinglar .
300 g bgnneskudd

T|Isette alle ingrediensene (unntatt nudlene og korlander) i «<slow cookeren» og la det koke pd 2 i 4-5 timer.

3 gulrgtter kuttet i strimler

200 g ertebelger (mange tout), kuttet i strimler
4 varlek i fine strimler

1 lime, juice og krydder

200 g nudler

10 g fersk koriander

Salt og pepper etter smak

Tilsett nudlene og kok til nudlene er ferdige. Stro pa koriander og server.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivdt saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan
alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdaman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon
vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

Al upota laitetta nesteeseen.

A Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

© Al3 kdyta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun

vetta sisaltavan sailion lahella.

Jatd vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ympérille.

Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssa, ennen sen siirtdmista tai puhdistamista.
Al kdyta laitetta muihin kuin tissd kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

Valmistuspata soveltuu vain kaasu- ja sahkéliesille. Ei sovellu induktioliesille.

Al3 jata valmistuspataa ilman valvontaa, kun valmistat ruokaa liedell

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Kansi 5. Naytto

2. Kahva 6. Tilojen merkkivalot
3. Valmistuspata 7. Tilavalinta

4. Ohjauspaneeli 8.  Aika/viiveajastin

HITAAN HAUDUTTAMISEN EDUT

Terveys: Pehmed haudutustoiminto vdhentda vitamiinien tuhoutumista ja ravintoaineet seka aromit
sdilyvat paremmin.

Taloudellisuus: Pitkd, hidas hauduttaminen mureuttaa halvemmat ja sitkedmmat lihapalat ja kuluttaa
energiaa vain neljdsosan siitd, mita tavallisen lieden pieni keittolevy.

Mukavuus: Valmistele ainekset edellisend iltana, laita ne haudutuspataan ennen kuin lahdet kotoa ja kun
tulet kotiin sinulla on herkullinen ateria valmiina odottamassa.

VALMISTUSTILAT

1 perinteinen ruoanlaitto hauduttamalla.
2 "nopeaan valmistukseen”, haudutuspadan kdytto sahkdpatana. Varmista, ettei ruoka kuivu valmistuksen
aikana. Jos se ndyttaa kuivalta, lisdd kuumaa vetta.
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§) ruoan lampimana pitdmiseen, mutta vain haudutuspadassa valmistuksen jalkeen.
HUOMIO Ala kdytd 1-asetusta ruoan lammittamiseen.

YLEISTA

«  Sulata pakastetut ainekset ennen niiden lisddmistd pataan.

. Ruskista liha ja kuullota vihannekset paistinpannussa tai valmistuspadassa.

. Voit kdyttaa valmistuspataa pintaruskistamiseen, ruskistamiseen, kuullottamiseen tai paistamiseen,
soveltuu vain kaasu- ja sahkoliesille, ennen haudutuspadan kdyttamista.

Liha

. Valmistuksessa lihan mehut eivét valu eivatkd haihdu, joten maku ja ravintoarvo séilyvat.
Lihakappaleen koko ja muoto, sen laatu seka vahdrasvaisen lihan, rasvan ja luiden osuus vaikuttavat
valmistusaikaan. Kokemus auttaa sinua I6ytamaan oikean valmistusajan.

. Viltd lihaa, jossa on paljon rasvaa tai poista ylimaardinen rasva.

Siipikarja

. Pese seka kuivaa lintu ja mausta pinnalta ja sisalta.

. Ruskista pinta omassa rasvassaan tai pienessa maardssa 6ljya kdyttden suurta paistinpannua.

Kala

. Kalaa ei saa hauduttaa liian pitkdan, jotta sen maku ja rakenne sdilyvat.

. Voitele padan pohja voilla tai margariinilla.

. Puhdista, perkaa ja pese kala. Kuivaa ja laita pataan.

. Mausta, pirskottele sitruunamehua, liséa kuuma liemi vesi tai viini.

. Al voitele kalan pintaa, hauduta matalalla (1) asetuksella 2-3 tuntia.

Vihannekset

. Nopeasti kypsyvat vihannekset, kuten pakastetut pavut ja maissi, sulatetaan ja lisétaan puoli tuntia
ennen ruoan valmistumista.

«  Juurekset ja mukulakasvit (porkkanat, perunat, sipulit) kypsyvat paljon kauemmin kuin liha, pilko ne
noin 5 mm paksuisiksi viipaleiksi, suikaleiksi tai kuutioiksi ja kuullota niitd 2-3 minuuttia ennen kuin
lisaat ne pataan.

Palkokasvit (pavut, herneet ja linssit)

. Kuivattuja papuja (esim. punaiset kidneypavut) taytyy keittda vahintadn 10 minuuttia ennen niiden
lisdadmista haudutuspataan. Pavut ovat myrkyllisia, jos niitd syddaan raakoina tai puolikypsind.

. Liota kuivattuja papuja ja herneita 8 tuntia (tai yon yli) ennen valmistusta, jotta ne pehmenevit.

. Linsseja ei tarvitse liottaa yon yli.

«  Josvalmistat riisid, kdyta vahintaan 150 ml nestetta 100 g:lle riisid. Olemme huomanneet, etta

"pikariisit" antavat parhaan tuloksen.

. Pastasta tulee liilan pehmeda hauduttamalla. Jos reseptisi vaatii pastaa, sekoita se joukkoon 30-40
minuuttia ennen ruoan valmistumista.

Keitot

. Maukas, kotona tehty keitto voidaan jéttda kiehumaan hiljaa koko péivaksi tai yoksi.

. Ruskista liha ja vihannekset pannulla.

«  Jos keitto vaatii suurustamista, sekoita ensin vehna- tai maissijauho, lisda sitten neste vahitellen.

. Kiehauta, mausta maun mukaan ja siirrd pataan.

. Al lisaa maitoa ennen kuin vasta puoli tuntia ennen valmistumista. Smetana tai munankeltuainen
voidaan lisdta vasta juuri ennen tarjoilua.

Hyytelot

. Kayta lampoa kestavaa hyytelovuokaa, joka mahtuu pataan koskettamatta padan reunoja.

«  Téytd pata vedelld siten, ettd hyyteldvuoka peittyy puoleen valiin.

Paté

. Valmista paté reseptin mukaan, kdyta pataa vain vesihauteena saadaksesi téman ruokalajin vaatiman
helldvaraisen ja tasaisen ldmpdtilan.
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VALMISTELU

1. Yhdista pistoke pistorasiaan ja kytke virta paalle.

2. Nayttéruudussa vilkkuu " 88:88” 4 kertaa kaikkien 3 merkkivalon kanssa.

3. Néyttoruudussa vilkkuu silloin "----" ilmaisten haudutuspadan olevan valmiustilassa.
4. Laitaliha ja vihannekset pataosaan ja lisda kiehuva neste.

KAYTTAMINEN ILMAN VIIVASTETTYA KAYNNISTYSTA

1. Valitse 1- tai 2-lampétila painamalla tilan valintapainiketta (=) kunnes vastaava punainen tilavalo
syttyy.

2. Aseta sitten valmistusaika painamalla aika/viiveajastin-painiketta (®). Paina painiketta toistamiseen
ja sdada aikaa 30 minuutin askelin (30 minuutin ja 10 tunnin vélilld).

3. Kun haluttu valmistusaika on asetettu, ndytto vilkkuu kolme kertaa ja ajanlasku kdynnistyy.
Valmistusjakso on nyt alkanut.

4. Kun valmistusaika on paattynyt, haudutuspata kytkeytyy pidd lampiména -asetukseen. Jotkut
ruokalajit huonontuvat, jos niité pidetdan pida lampimana -tilassa pitkia aikoja.

5. Kun ruoka on valmista tarjottavaksi, kytke pistorasia pois paaltd ja irrota pistoke pistorasiasta.

KAYTTAMINEN VIIVASTETYLLA KAYNNISTYKSELLA

Tama toiminto mahdollistaa valmistuksen aloittamisen viivyttdmisen yhden tunnin askelin.

1. Noudata kohdan Kayttaminen ilman viivastettya kdynnistystd vaiheita 1 ja 2.

2. Painaaika/viiveajastin-painiketta ja pidd sitd painettuna 2-3 sekuntia. Naytto vilkkuu ja siind nakyy
AA:Ox (jossa x on asettamasi valmistusaika plus 1 tunti). Esimerkiksi jos olet asettanut valmistusajaksi
7 tuntia, ndyt6ssa nakyy Af:08. Jokainen aika/viiveajastin-painikkeen (@) lisépainallus liséa yhden
tunnin viiveeseen (ensimméinen painallus = AA: 08, toinen painallus = AA:09 jne.).

Al huolestu, jos olet asettanut valmistusajan, joka siséltdd 30 minuuttia (esim. 7:30, 8:30 jne.). 30 katoaa,

kun asetat kaynnistysviiveen ndyton rajoituksista johtuen, mutta se lasketaan kuitenkin mukaan

valmistusaikaan. Kokonaisvalmistusaika plus viivastetyn kdynnistyksen aika eivat voi ylittaa 12 tuntia. Jos

siis olet asettanut 10 tunnin valmistusajan, voit asettaa vain 2 tunnin viiveen valmistuksen kdynnistymiselle.

TARJOILU

Tarkista, ettd haudutuspata on pois paalta.

Kéyta uunikintaita, poista kansi ja laita se kuumuutta kestavalle pinnalle.

Ota ruoka kauhalla haudutuspadasta tarjoiluastioihin tai lautasille.

Al3 kanna haudutuspataa, virtajohto saattaa tarttua kiinni johonkin.

Voit kdyttda uunikintaita pataosan nostamiseen, laita kansi padlle, mutta se on kuuma ja hyvin
painava - ole varovainen.

Puhdistaminen helpottuu, jos poistat heti kaiken valmistetun ruoan pataosasta ja tdytat sen ldmpimalla
vedelld.
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HUOMAUTUKSIA

«Jos aika/viiveajastin-painiketta ei paineta, ndyttdruutuun tuleva valmistusaika on oletusaika (6
tuntia) ja valmistus kdynnistyy.

. Valmistuksen aikana aikaa voi muuttaa milloin tahansa painamalla aika/viiveajastin-painiketta (©).

. Voit peruuttaa asetuksen tai valitun ajan, painamalla tilavalintapainiketta (=), kunnes mikdan
merkkivalo ei pala. Kun aika on vilkkunut 4 kertaa, ndyttéruutu vilkkuu "----" ilmaisten
haudutuspadan olevan valmiustilassa.

. Valmistusajan lopussa haudutuspata kytkeytyy automaattisesti pida ldampimané -asetukseen (§ valo
vilkkuu) ja ndyttéruutu laskee aikaa 10 minuutista alaspain.

. Kun 10 minuuttia on kulunut, haudutuspata jda automaattisesti pida lampimana -asetukseen ja
ndyttd laskee aikaa 10 tunnista alaspain.
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. Kun 10 tuntia on kulunut, haudutuspata kytkeytyy automaattisesti valmiustilaan.

PINTARUSKISTUS

Tarkeita asioita, kun valmistuspataa kdytetaan pintaruskistukseen:

Kun pintaruskistaminen tehdaan liedelld, valmistuspadasta tulee erittdin kuuma. Kasittele sita

varoen patakintaita kdyttaen!

Kayta kaasuliedelli aina oikean kokoista poltinta. Ali kéyta poltinta, joka on isompi kuin

valmistuspadan pohja-alue.

Kayta patakinnasta pidellessdsi valmistuspataa kdyton ja sekoittamisen aikana.

. Reseptit, jotka vaativat aineksien pintaruskistamista, ruskistamista, kuullottamista tai paistamista.
Kayta aina silikonista, lampod kestdvasta muovista tai puusta valmistettuja valineitd, jotta valtat
tarttumattoman pinnan naarmuuntumisen. Al kayta koskaan metallisia lusikoita, lastoja, pihtej,
haarukoita tai veitsid, koska ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

Jos reseptissd vaaditaan ainesten pintaruskistamista, ruskistamista, kuullottamista tai paistamista
ennen hauduttamista, poista valmistuspata haudutinosasta ja aseta se suoraan liedelle, jolloin voit
valmistaa ainekset kuin normaalissa paistinpannussa.

Pata soveltuu vain kaasu- ja sahkoliesille. Ei sovellu induktioliesille.

«  Al3jata valmistuspataa ilman valvontaa, kun valmistat ruokaa liedell3.

. Al kéyta kantta, kun pintaruskistat liedelld, muutoin ainekset eivat pintaruskistu tai ruskistu.

Kun ruoka on pintaruskistettu tai ruskistettu tarpeen mukaan, lisdd muut ainekset ja sekoita kunnolla.

. Kayta patakintaita, tartu kumpaankin kahvaan ja aseta valmistuspata varovasti takaisin
haudutusosaan.

HOITO JA HUOLTO

1. lIrrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya.
2. Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
3. Pese kansi ja pata ldmpimalld saippuavedelld, kdyta liinaa tai sientd, huuhtele ja kuivaa kunnolla.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakéyttoisid paristoja ei saa
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/keréilypisteeseen.

RESEPTI

KANA-, TOMAATTI- JA SIENIPATA

« 800 g kanankoipia (leikkaa 1-2 cm paloiksi) « 2x400 g purkkia pilkottuja tomaatteja
«  30goliividljya « 60 g tomaattisosetta

« 3 punasipulia (leikkaa 1-2 cm paloiksi) « 6 gkuivattua oreganoa

« 600 g ruskeita sienid leikattuna neljdédn osaan ~ «  Suolaa ja pippuria maun mukaan

+  4valkosipulin kyntta pieneksi kuutioituina

Laita kaikki ainekset pataosaan ja valmista 2-asetuksella 4-5 tuntia.

KEITTO SAVUSTETUSTA SIANLIHASTA JA PAVUISTA

+  3hopeasipulia (leikkaa 1-2 cm paloiksi) «  2kpl rosmariinia
4 valkosipulin kynttd murskattuina +  2kpl timjamia

« 3 porkkanaa (leikkaa 1-2 cm paloiksi) « 2x400 g papupurkkia

«  4sellerinvartta (leikkaa 1-2 cm paloiksi) « 400 ml kasvislienta
2 keskikokoista perunaa (leikkaa 1-2 cm +  1kg savustettua sianlihaa
paloiksi)

Laita kaikki ainekset pataosaan ja valmista 2-asetuksella 6-8 tuntia.
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CHORIZO- JA LINSSIPATA

400 g chorizo-makkaroita pieniksi pilkottuina
2 punasipulia pieniksi kuutioituina

4 sellerinvartta (leikkaa 1-2 cm paloiksi)

1 punainen chili pieneksi kuutioituna

1 vihred chili pieneksi kuutioituna

4 porkkanaa (leikkaa 1-2 cm paloiksi)

2 x 400 g purkkia pilkottuja tomaatteja

4 valkosipulin kynttd hienoksi pilkottuina

60 g tomaattisosetta

6 g cayenne-pippuria

200 g ruskeita linsseja

6 g savustettua paprikaa

4 keskikokoista perunaa

850 ml kanalientd

Suolaa ja pippuria maun mukaan

Lalta kaikki ainekset pataosaan ja valmista 2-asetuksella 4-5 tuntia.

NAUDANLIHAPATA

800 g naudanlihaa kuutioina

4 sellerinvartta (leikkaa 1-2 cm paloiksi)
3 porkkanaa (leikkaa 1-2 cm paloiksi)
400 g ruskeita herkkusienia

1 kpl timjamia

1 kpl rosmariinia

120 g tomaattisosetta

6 tomaattia pestyind ja pilkottuina

2 x 400 g purkkia pilkottuja tomaatteja
750 ml lihalientd

40 g maissijauhoja

9 g jauhettua kuminaa

6 g paprikaa

6 g chilijauhetta

Suolaa ja pippuria maun mukaan

Laita kaikki ainekset pataosaan ja valmista 2-asetuksella 6-8 tuntia.

SWEET AND SOUR -SIANLIHA

750 g sianlihaa (leikkaa 1-2 cm paloiksi)

30 ml kasvioljya

2 vihreda paprikaa (leikkaa 1-2 cm paloiksi)
3 punaista paprikaa (leikkaa 1-2 cm paloiksi)
2 keltaista paprikaa (leikkaa 1-2 cm paloiksi)
1 nippu kevétsipuleita pilkottuina

2 hopeasipulia (leikkaa 1-2 cm paloiksi)

2 punasipulia (leikkaa 1-2 cm paloiksi)

V> ananas (leikkaa 1-2 cm paloiksi)

4 valkosipulin kyntté pieniksi kuutioituina

500 ml tomaattiketsuppia

200 ml luumukastiketta

60 ml riisiviinietikkaa

100 ml Worcestershire-kastiketta
200 ml osterikastiketta

200 g hienosokeria

600 ml vetta

200 g tummaa soijakastiketta

40 g maissijauhoja

Poista pataosa ja laita se lieden paalle. Lisad 6ljy ja ruskista sianliha pienissa erissa. Lisad kaikki muut
ainekset, laita pataosa haudutuspataan ja valmista 2-asetuksella 4-6 tuntia.

STICKY TOFFEE -VANUKAS

300 g taateleita pilkottuina
120 ml tdysmaitoa

2 g ruokasoodaa

180 g vehndjauhoja

5 g leivinjauhetta

2gsuolaa

3 g englantilaista mausteseosta
175 g vaaleaa fariinisokeria

115 g voita

2 isoa munaa

Laita taatelit ja maito pannuun ja anna seoksen kiehahtaa. Lisdé ruokasooda, sekoita ja jata jadhtymaan.
Vatkaa yhteen sokeri ja voi, lisaa sitten munat yksi kerrallaan samalla koko ajan vatkaten. Siivil6i jauhot ja
leivinjauhe ja sekoita joukkoon suola ja piparkakkumauste. Kéantele tamé voiseokseen. Vuoraa
haudutuspadan pataosa alumiinifoliolla, joka on voideltu voilla. Kaada seos kulhoon ja valmista
2-asetuksella 2-3 tuntia.

66



NUUDELIKEITTO

« Tlkanalienta + 3 porkkanaa suikaloituina

15 g inkivaaria hienoksi raastettuna + 200 g sokeriherneitd suikaloituina
«  3valkosipulin kyntté pieniksi kuutioituina « 4 kevitsipulia hienoksi viipaloituna
« 20 ml tummaa soijakastiketta « 1lime, mehu ja kuori

20 g hienosokeria + 200 g nuudeleita
« 200 g kypsid kanankoipia « 10 g tuoretta korianteria
+ 300 g pavunituja +  Suolaa ja pippuria maun mukaan

Laita kaikki ainekset (paitsi nuudelit ja korianteri) haudutuspadan pataosaan ja valmista 2-asetuksella noin
4-5 tuntia. Lisdd nuudelit ja jatka valmistusta kunnes nuudelit ovat kypsid. Ripottele paélle korianteria
ennen tarjoilua.

lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierratettava.

67



MEAJIEHHOBAPKA
MpoUTUTE MHCTPYKLMY, COXPAHMTE WX, NPI Nepegaye CONPOBOAUTE NHCTPYKLMeli. Mepes nprMeHeHnem
U3LENNs CHUMUTE C HETO YMaKOBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

Cnenyl?lTe OCHOBHbIM NHCTPYKLUMAM MO 6e30|‘IaCHOCTl/I, BKJ/IOYaA cnepyoumne:

cnonb3oBaHmne fJaHHOro YCTPOMCTBA AeTbMM CTapLue 8 feT, Anuamm ¢
orpaHnyeHHbIMY GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMI U YMCTBEHHBIMM
CNOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa WX 3HAHUIA AOMYCKAeTCA Npw
YCNOBUWN KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HaHWA CBA3aHHbIX PUICKOB.
[leTam 3anpeLleHo nrpatb € ycTporcTBOM. OUMCTKY 1 00CnyxmBaHme
YCTPOWCTBA MOTYT BbIMOMHATb JeTn CTapLue 8 fieT npu ycnosum
HabnogeHna B3poCbIMUA. XpaHuTe YCTPOMCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYMHOM
NS geten oo 8 net mecre.

Ecnn kabenb noBpexaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMeHEH NPOK3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU APYrMM KBanMULMPOBAHHBIM SINLIOM AJiA
npefoTBpaLleHNsa ONacHOCTMW.

He norpy»arite npmbop B XKNAKOCT.

A\ TloBepxHOCTW NpMbopa HarpeBatoTCs.

® He nonb3yiiTech ycTPONCTBOM B6/M3M BaHHbI, AylLa, 6accenHa nnm

MPOYNX EMKOCTEN C BOZOW.

OcTaBbTe N0 MeHblLUeln Mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOMCTBA.

He HakpbiBaliTe npnbop 1 He pa3melLarite HUYEro Ha ero NOBEPXHOCTN.

OTkntoyaiiTe Npu6OpP OT CETU, KOTAA HE UCTONb3YeTe ee, Nepes NePeHOCKON UK YACTKOI.
Mpubop He MOXeT paboTaTb OT BHELLHEro TaiMepa U AUCTaHLMOHHOM CMCTEMbI YTpaBieHus.
He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH noBpexaeH nan pabotaeT ¢ nepeboamu.

KacTptons npeHa3HayeHa TONbKO [J1s Fra30BbIX 11 INEKTPUYECKIX KOHPOPOK. He npeaHa3HayeHa
ANA UCMONb30BaHNA Ha UHAYKLUMOHHbIX KOHbOPKaX.

Mpu roToBKe Ha KOHOpPKe He 0CTaBAANTe KacTpLonio 6e3 NprcmoTpa.

TOJIbKO 414 6bITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

WM CTPALUN

1. Kpbiwka 5. [Owncnnen

2. Pyuka 6.  WHpukaTopbl pexmma
3. Kactpiona 7. Bbibop pexuma

4. MaHenb ynpasneHus 8. Talmep/3apepxka

NMPEMMYLLUECTBA MEANNEHHOIO NMPUTOTOBJIEHUA

3p0poBbe: [poLiecc MefIeHHOro NPUrOTOBMIEHNS YMEHBLIAET BPEJ, HAHOCUMbIN BUTAMUHAM, U
COXpaHAET 60osbLle MUTATENbHBIX BELLECTB 1 aPOMATOB.

KoHoMUA: [NNTENbHOE, MeSIEHHOE MPUrOTOBIEHNE ML MOXKET Pa3MATrUNTb KECTKIE KYCKI MACa 1
noTpebseT OKONO YeTBEPTY MOLLHOCTI Maoro KofbLia Ha cpefjiHeit KoHGOpKe.

Ypo6cTBO: [10AroToBbTE UHrPEAVEHTDI ANA MPUrOTOBNEHUS MY HAaKaHYHE, MOMECTUTE VX B
MefiIeHHOBAPKY nepe[ yXOoM, N BOCXUTUTENbHAA efja OyAeT rotosa K Baluemy Bo3BpalLeHuio AOMOIA.
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PEXXUMbI MPUTOTOBJIEHNA

1 4NA TPaANLMOHHOTO MeANEHHOrO NPUTOTOBNEHNA NN,

2 ans «6GbICTPOro NPUrOTOBNEHNAY, UCMONb3Ys YCTPONCTBO Kak INMeKTPUYECKmiA COTeHUK. Bo Bpems
NpUroToBNEHNA cneauTe, YTo6bl 6110AO He BbIKMUNENo. Ecn OHO BOT-BOT BbIKMUMUT, JONeiiTe ropAYeii BOADI.
§) uTOGbI COXPAHNTb MIALLY TEMAO, HO TONbKO NOCE MPUTrOTOBAEHMA 10 FOTOBHOCTM B Mefi/IeHHOBApPKe.
BHUMAHMUE! He ncnonb3yite pexum 1 gna pasorpesa nuwm.

OBLUME NOJIOKEHUA

. [TONHOCTbIO pa3MOpPO3bTe 3aMOPOXKEHHbIE NMPOAYKTbI Nepef TeM, Kak MOMeLLaTb UX B KOTENOK.

. Ob6xxapuBaiiTe MACO UK NaccepyiiTe OBOLYY Ha CKOBOPOAE UMK B KacTpione.

. KaCTpiOﬂlO MOXHO NCNONb30BaTb ANA NpeaBapuUTe/ibHOro NnogpyMAHNBaHUA, OG)KapI/IBaHVIH,
MaccepoBaHMA MV KapKIM Ha ra3oBbIX VSN SNEKTPUYECKIX KOHDOPKAX Nepes roTOBKOW B
MeaneHHOBapKe.

Msco

. |_|pI/I 3aNeKaHnn COK He pa36pbl3rVIBal-Z‘TCFI M He ncnapAeTca, N03TOMYy apomMat U nuTaTesibHaA
LIeHHOCTb coxpaHatoTcs. Pasmep 1 dopma KycKoB MACa, KaueCTBO U NPOMOPLMN MACA, XMpa 1 KOCTel

— BC€ B/INAET Ha BPEMA NMPUTrOTOBNEHUA. Bbl cmoxeTe PaccynTaTb €ro TOJIbKO ONbITHbIM NYTEM.

. He I/ICI'IOJ1b3yI7ITe MACO C BbICOKMM COfepKaHNEM XNpa Unn cpexote N3NNLWHUIA Kup.

Mruya

. BbimMoNTe 1 BbICylLNTE KypuLly, TPUMNPaBbTe ee CeLmAMN BHYTPU 1 CHAaPYXKN.

. nonpyMﬂHbTe ee B c0O6CTBEHHOM xXupe wvnun c AO6aBﬂeHVIEM HebOosbLIOro KonnyecTsa Machna, Ha
60NbLLOI CKOBOPOAE ANA XKapKK.

Pbi6a

. [lns coxpaHeHns apomarta v CTPYKTYpbl, pbiby He CieyeT roTOBUTb B TEUEHMUE JONTOro BPEMEHU.

«  CMaxbTe OCHOBaHIe KoTesKa Maciom UK MaprapyuHOM.
. MouncTute n npomotiTe pbiby. BbicylwnTe 1 NOMECTUTE B KOTENOK.

. MpunpasbTe cneunamm, COPbIZHNTE IMMOHHBIM COKOM, 3aTeM A06aBbTe ropaYmin GyNboH, BOAY UK

BUHO.

. MonoxwnTe HeboMbLUME KYCOUKM Mac/a Ha pblOy 11 rOTOBbTE €€ Ha HI3KOoii HacTpoiike (1) B TeyeHne
2-3 4yacos.

OBown

. MonydabprkaTtbl U3 0BOLLEN, TaKue Kak 3aMOPOXKEHHBI FOPOX 1 KyKypy3a Heobxoanmo
pa3Mopo3uTb, fo6aBNANTE X 3a NonYaca ;O OKOHYAHNA NPUTOTOBNEHMA.

. KopHennopbl, kKny6Henn0Abl, MOPKOBb, KapPTOPENb 1 TYKOBMLbI FOTOBATCA ropasfo AoMblUe, Yem
MACO, MO3TOMY pa3pexbTe UX Ha TONCTbIE KYCOUKM, BPYCOUKM MM KyOMKM TOMLLMHON 5 CM 1
06XapbTe X B TeUeHne 2-3 MUHYT Nepej TeM, Kak MomeLLaTb NX B MeANeHHOBAPKY.

Bbo6bli (paconb, ropox n yeyesmua)

. CywweHble 606bI (Hanpumep, KpacHas Gpacosb) AOMKHbI BaPUTbCA B TeueHre 10 MUHYT Kak MUHUMYM,
npexae Yem NX MOXHO Oblno nomeLyaTb B MefiIeHHOBaPKY. B cbipom unm HejoBapeHHOM BUfe OHU
ALOBUTDI.

. MocTaBbTe cyxoil ropox 1 606bl 3amaunBaTbCs Ha 8 YaCOB (MM Ha HOUb) A1A TOFO, YTOObI
Pa3mMArYnTb UX Nepes NPUroToBaEHNEM.

. HeT He06X0AMMOCTY 3aMaumBaTh YeueBuLYy Ha HOYb.

. [Mpv NpUroToBAEHNIN pUca, NCNoAb3YNTe MUHUMYM 150 M X1AKOCTM Ha 100 T prca. Mbl
06Hapy XMW, YTO PUC BBICTPOrO NPUFOTOBNEHUA JAET HaUYULLNE Pe3yNbTaThl.

. MacTa CTaHOBMTCA CAIMLLKOM MATKON NPy MeAneHHOM npurotoneHum. Ecnm B peliente ectb nacTa,
pobasbTe ee 3a 30-40 MUHYT O OKOHYAHWA NPUrOTOBNEHNA NN

. BKyCHbII7I, ,D,OMaUJHI/IVI Cyn MOXHO OCTaBUTb MeANIEHHO KNMALWMM B Te4eHNe BCEro AHA NN HOUW.
. nOp,pyMﬂHbTe MACO 1 OBOLLM Ha CKOBOpOJe.
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Ecnn Heo6xoamMMO 3arycTeBaHue, NogMeLLaiTe MyKY UK KYKYPY3HYIO MYKY, 3aTeM NOCTENEHHO
po6aBbTe OyNbOH.

[loBeauTe [0 KUNEHWs, NPUNPABLTE MO BKYCY U NEPEMECTUTE B KOTEJIOK.

Mosn0oKo MOXHO 406aBAATH TOMBKO B NOC/EAHME Nonyaca NpurotossieHns. CIMBKI MW ANYHBI
XKENTOK MOXHO 106aBNATb TOMbKO Nepes nogayeli.

NypuHr

Wcnonb3yiiTe xaponpouHyto Gopmy A MyAUHIOB, KOTOPas NOMELLAETCs B KOTENKe U He KacaeTcs
€ro CTOPOH.
HanonHuTe KoTenok HanonoBmHy BOLOIA.

MawTeT

MpuroToBbTE MALITET NO PELENTY 1 MPOCTO UCMONb3YITE KOTENOK Kak BOAsAHYI0 6aHto Ans
MonyyYeHns paBHOMepPHOI TemMnepaTypbl, HEOOXOAMMON ANA NPUTOTOBAEHMA 3TOro btofa.

noAroToBKA

1.
2.

BOTKHMTE ceTeByI0 BUMKY B PO3ETKY 1 BKIOUNTE MUTAHNE.

JKpaH aucnnes 3ammuraet, otobpasus Hagnuch «38:88» 4 pasa BmecTe co Bcemu 3 CBETOBbIMYA
VHOMKATOPAMN.

3aTem MuratoLLmMin AMCnnein 0To6pasnT «----», YKasblBas, YTO MeASIEHHOBAPKa HAXOANTCA B peXMme
OXnaaHus.

MonoxuTe MACO 1 OBOLYM B KAacTPIONIo 1 J06aBbTe KUMALLEN BOLbI U ByNnboHa.

MCNOJIb3OBAHME BE3 3AAEPXKKU 3AMYCKA

1.

BbibepuTe Temnepatypy 1 unm 2, Haxumas kHonky «<Mode» (Pexum) (=), noka He 3aroputcs
KpaCHbI MHAMKATOP HYXHOrO pexuma.

3aTem yCTaHOBUTE BPEMS PUTOTOBIIEHUS, HaXUMash KHOMKY Talimepa/3aaepku (D). MoBTOpHbIMI
HaXaTUAMYU Ha KHOMKY BbicTaBbTe BpemaA oT 30 MUHYT Ao 10 Yacos (c warom 30 MUHYT).

Kak TonbKo Hy>KHOe BpemA NpuroToBieHnsa OyAeT yCTaHOBNEHO, ANCTINe TPV AbI MATHET N HauHeT
o6paTHbIi oTcyeT. MPUroToBNeHe Hayanoch.

Mo oKoHYaHWK BpeMeHU NPUroToBAEHNA MeaIeHHOBaPKa NePeKNoYNTCA B PeXIM COXPaHeHUA
6ntofa Tennbim. HekoTopble 6tofa OT ANUTENBHOTO NOAOMPEBa TEPAIOT CBOV BKYCOBbIE KauecTa.
Korza 6yaeTe rotoBbl nofaBaTh Ha CTON, OTKIOUNTE MUTAHNE U BbIAEPHUTE BUJIKY U3 PO3ETKN.

UCMNOJIb3OBAHUE C 3AAEPXKKOW 3AMYCKA

J7a dyHKLMA NO3BONAET OTCPOYUMUTD 3aMyCK MPUTOTOB/EHUA C LArOM B OAVH Yac.

1.
2.

Mpogenaiite Te e waru 1 1 2, 4to 1 B pasgene «/cnonb3oBaHue 6e3 3afepXKi 3amycka.

HaxxmuTe 1 ygepxuBaiiTe KHOMKY TaliMepa/3afepKi B TeueHue 2-3 cekyHa. [ucnnein 3amuraet v
oto6pazut fifl:0x (rpe x — ycTaHoBneHHoe Bamu Bpems npurotosexuns nioc 1 yac). Hanpumep,
ecnu Bbl ycTaHoBUTE Bpemst NPUroToBNeHNs 7 yacos, aucnnen nokaxet AA: 08, Kaxpoe
AOMOHUTENIbHOE HaxaTIe Ha KHOMKY Tamepa/3agepku (O) fobaBnseT K 3aepKe OfMH yac
(nepsoe Haxatne = AA: 08, BTopoe Haxatne =AA:09 u . o).

He TpeBOXbTeCb, €C/IN YCTaHOBWN BPeMA NPUrOTOBEHNS, KOTOPOE OKaHUMBAETCA Ha OAHY BTOPYIO Yaca
(Hanpumep, 7:30, 8:30 n . 11.). OTo6paxeHne 30 NpeKpallaeTca Npu yCTaHOBKe 3afiepXKKI 3anycKa 13-3a
OrpaHunyYeHnii AUCnnes, Ho BCce PaBHO YUMTbIBAETCA Npy npurotosieHnn. CcymmapHoe Bpema
NPUroTOBAEHNA 1 3aA€PXKKI 3anyCcKa He MOXeT npeBbiwaTh 12 yacos. Tak yTo ecniv Bbl ycTaHOBMAK BpemA
npurotosneHnsa 10 4acos, TO MOXeTe 3aAaTb 3a[iePXKKy Hayana NPUroToBAeHUA NNLWLb 2 Yaca.

NOAAYA

1.
2.

Y6e;u/|Ter, 4YTO meaneHHOBapKa BbIK/IOY€EHa.
Hapes KYXOHHbI€ PyKaBuLbl, CHAMUTE KPbILLKY N MONOXNTE €€ Ha )KapOCTOI;IKyIO NOBEPXHOCTb.
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3. Jlyuwwe Bcero HaknagbiBaTb NPUrOTOBAEHHYIO MULLY 13 MELIEHHOBAPKM NMONOBHUKOM B
CEPBUPOBOYHOE BNIOAO UMW TAPENKN.

4. He nepeHocuTe MefIeHHOBAPKY C MECTa Ha MECTO: TAHYLLUMIACA 3 HEll LUHYP MOXET 3aLlenmnTbCa 3a
UTO-HNOYAb.

5. B KYXOHHbIX pyKaBMLax MOXXHO NMOAHATb BAPOUHYIO KaCTPIOSIH0 BMECTE C KPbILLIKOW, HO OHa TAXenas v
ropsyas, TaK YTo OyfibTe OCTOPOXHbI.

MbITb KacTptonio 6yneT HaMHOrO NPOLLE, €C/IM CPa3y e U3BNEUb 13 Hee BCIO MULLY, @ 3aTeM 3aMnoJHNTb

TENnon BoAoN.

MPUMEYAHUA

. Ecnu kHoMKa TaliMepa/3afepKKu He HaxaTa, Ha SKpaHe ancnies 0Tobpasntca Bpema
NPUroTOBNEHMA MO YMOMYaHWIO (6 YaCOB), ¥ MPUrOTOBNEHME HAYHETCS.

. B xone npurotoBneHna BpeMa MOXHO M3MEHWTb Ha Nl0OOM 3Tane, HaxaB Ha KHOMKY Talimepa/
3apepxkm (O).

. Y106bl OTMEHUTbL HACTPOIIKY UMK YCTAHOBIEHHOE BPEMS, HAXKMMaliTe KHOMKY Bbibopa pexuma (=),
MOKa He NoracHyT BCe CBeTOBble MHAMKaTOpbl. MurHyB 4 pa3a, gucnnei 0To6pasnT MuraroLLyto
HaANNCb «----», yKa3blBas, YTO MEANIEHHOBAPKa HaXOAUTCA B PEXMME OXKUAAHNA.

. B KOHLie BpEMEHV NPUroTOBNEHNS Me/IEHHOBAPKA aBTOMATNUYECKI NEPEKIIIOUNTCA B PEXIUM
noaaepxaHua 61t0Aa TennbiM (MHAMKATOP § OyAeT M raTh), U Ha SKpaHe [UCnes HauHeTcA
06paTHbI 0TCYeT OT 10 MUHYT.

. Mo ucteyeHnn 10 MUHYT MeANEHHOBAPKa aBTOMATYECKM OCTAETCA B PeXUMe NoaJepxaHus bnoaa
Tennbim, @ AUCTAEN HaYMHaeT 0bpaTHbI oTcyeT oT 10 Yacos.

. Mo ncreyeHnn 10 yacoB MeANEHHOBAPKa aBTOMATNYECKU NEPEKNIIOUNATCA B PEXIUM OXKMAAHNA.

noaPYMAHUBAHUE
BakHble 3amMe4aHusA NPy NCNONb30BaHNM KAacTPIONM ANA NOAPYMAHMBaHNA.

Mpn noapymaHuBaHUM NN Ha KOH(OPKE KacTpIoNA CTaHOBMTCA OYeHb ropAYeli. byabre

OCTOPOXHbI 1 NCNOJIb3YIiTe KYyXOHHbIE pyKaBuLbi!

Ha rasosbix nnutax Bbi6upaite KoHpopKu npaBuabHOro pasmepa. He ncnonb3yiite KoHpopku,

pasmep KoTopbix 60nbLie AHa KacTplonu. Bo BpemsA roToBKm 1 nomMelunBaHnA NNLLN

npupepXuBaiiTe KacTplonio, NCNo/Nb3yA KYXOHHYIO pyKaBuuy.

«  [ina peuenTos, NnpeAycMaTpuBaloLX NOAPYMAHBaHUE, 06xaprBaHIe, NaccepoBaHme Un XapKy
VIHrpeaneHTOB. /icnonb3yiiTe KyXOHHbIe MPUHAANEXHOCTU U3 CUIIMKOHA, TEPMOCTOKOI NNacTMacchl
1nv lepeBa, YToObl He MOBPeANTb aHTUMPUrapHYIo MOBEPXHOCTb. He ncnonb3yiiTe MeTannnyeckune
NOXKKM, NOMATKW, WNNLbI, BUIKY 11 HOXM, MOCKONbKY OHW MOTYT MOBPEANTL aHTUMPUTapHYto
MOBEPXHOCTb.

. Ecnun peuent npefycmatpuBaeT nospymaHuBaHue, obxaprBaHue, naccepoBaHie Un XapKy
VIHTPeAVeHTOB nepes MeAneHHbIM NPUroTOBEHUEM, CHUMUTE KacTPIOA0 C MeASIEHHOBAPKM 1
MoCTaBbTe ee HeMoCPeACTBEHHO Ha KOHPOPKY, UTOObI FOTOBUTb UHFPEANEHTbI, Kak Ha 06bIYHON
cKoBoOpofe.

. Kactptons npefHasHayeHa TONbKO [iJ1A ra30BbIX 1 INEKTPUYECKUX KOHPOPOK. He npeHasHayeHa
ANA UCNONb30BaHNA Ha MHAYKLIMOHHbIX KOHdOPKaX.

. Mpw roToBKe Ha KOHPOPKe He OCTaBnAATe KacTpionio 6e3 npucmoTpa.

. MoppyMAHMBasA NULLY Ha MANTE, HE HAKPbIBANTE KaCTPIOMIO KPbILIKOW, MHAYe VHTpeAneHTbl He
MOAPYMAHATCA 1 He 06XKapATCA.

. Korga nviwa noapyMAHNTCA UK 06>KapuTcA 1O HYXHOTO COCTOAHNA, A06aBbTe [pyrie VHTPeaneHTbl
1 nepemellanTe.

. HapeB KyXOHHble pyKaBuLibl, BO3bMITE KaCTPIoNio 3a 06e pyyKmM 1 OCTOPOXHO NOoCTaBbTe ee 06paTHO
B Me/IIleHHOBaPKY.
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yXoa u obCNnyXUBAHUE

1. OTknouuTe NPUbOP OT PO3ETKN 1 aiATe eMy OCTbITb.

2. TpoTpute NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHOW TKAHDbIO.

3. BbimoliTe KpbILIKY 1 KOTENOK TENOi MblfIbHOV BOAOW, NCMOMb3YA TKaHb UK ryoKy, a 3aTem
OMONIOCHUTE U TLWATENbHO NPOCYLLNTE KX.

NOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npubopbl 1 6aTapen 0JHOPa30BOrO VN MHOTOPA30BOTO VCMONb30BaHNA,
NOMeyY€eHHbIe OAHVM U3 3TVX CUMBOJIOB, HEOOXOAMMO YTUAN3UPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTUPOBaAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNM3NPYIATE INEKTPUYECKIE 1
3M1EKTPOHHbIE N3[ENNA, a TakKe (eCIM 3TO NPUMeHNMO) BaTaper 0fHOPA30BOro UMK
MHOrOPa30BOro NCMOob30BaHA B COOTBETCTBYIOLWUX ODULIMANBHBIX MyHKTaX
NOBTOPHO NepepaboTkm / cbopa OTXOA0B.

ﬁ K Bo n36exaHve BO3[eiCTBIA BPeOHbIX BELLECTB HA OKPY»KatoLLyto CPealy 1 300pOBbe
|

PELENTbI

TYWEHAA KYPULA CMOMUAOPAMU U TPUBAMU
+ 800 r okopOUKOB (Hape3aB Ha Kycoukm no 1-2 cm) Kybukamn
+ 301 0nmMBKOBOro Macna « 2400-rpamMmoBbIX 6aHKI MENIKO Hape3aHHbIX
+ 3 KpacHbIX NyKOBMLbI (Hape3aB Ha KYCOuKi no noMnaopoB

1-2 cm) + 60 r TOMaTHOro niope
+ 600 r Wamn1HbOHOB, NOPE3aHHbIX HA YETBEPTUHKN + 6T CYyXOro operaHo
+ 43ybunka YeCHOKa, Hape3aHHOro MenKUMI + Conb v nepeL| no BKycy

[MomecTuTe BCe UHTPeAMNeHTbI B KAaCTPIOI0 1 FOTOBbTE B PeXxnMe 2 B TeueHre CiefyloLero Konmyectsa
Yyacos: 4-5.

CYN U3 KOMYEHOW CBUHUHbI C ®ACOJ1bIO

« 3 6enbix NyKoBHLbl (Hape3aB Ha Kycouku no 1-2 cm) 12 cm)

« 43yburka U3MenbYeHHOro YeCHOKa + 2 BeTOYKM pO3MapuHa

+ 3 MOpKOBM (Hape3aBs Ha Kycouku no 1-2 cm) + 2 BEeTOYKM TUMbAHA

«  4cTebnsa cenbaepes (Hape3as Ha KYCOUKM Mo « 2400-rpammoBbIX 6aHKM paconu
12 em) « 400 mn oBoLYHOrO 6yNbOHa

« 2 cpepHux KapTodennHbl (Hape3as Ha KyCOUKM MO+ 1 KF KOMYEHOW CBUHUHBI
[MomecTuTe BCe UHTPeAMNEeHTbI B KaCTPIOIO 1 FOTOBbTE B pexinme 2 B TeueHre CefyloLero Konmyectsa
Yyacos: 6-8.

TYWEHAA YOPU30 C YEYEBULEN

+ 400 Menko Hape3aHHoI konbacbl Yopr3o 4 3ybumka Menko Hapy6neHHOro YecHoKa
+ 2 MeNIKO Hape3aHHbIX KPACHbIX JTYKOBHLIbI + 60 r TOomaTHOro mope
+ 4 cTebna cenbpepen (Hape3aB Ha KyCOUKM No +  6rKaleHckoro nepua
1-2 cm) + 200 r KOpUYHeBOI1 YeyeBHLibl
+ 1 3MenbYeHHbI CTPYUOK KPaCHOTO Ynu + 6T KOMYeHO Nanpukm
+ 1 3MenbYeHHbI CTPYUOK 3e71€HOT0 YnK + 4 cpepHunx KapTodpenuHbl (Hape3as Ha KyCOUKM
« 4 mMopKoBY (Hape3as Ha KyCOUKM o 1-2 cm) no 1-2 cm)
« 2400-rpamMmoBbIX 6aHKM MESIKO Hape3aHHbIX 850 mn KypuHoro 6ynboHa
nomMmaopoB +  Conb 1 nepet no BKycy

MomecTuTe BCe MHIPEANEHTbI B KACTPIOAIO 1 FOTOBbTE B peXmMMe 2 B TeUeHue cefytoLero Konmyectsa
4yacos: 4-5.
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TYWEHAATOBAANHA

800 r roBAAHbI, Hape3aHHO KybrKamu

4 cTebnA cenbaepen (Hape3as Ha KyCOYKM Mo
1-2 cm)

3 MOpKOBM (Hape3aB Ha KyCcouKu no 1-2 cm)
400 r rpn6oB-noneBok

1 BETOYKA TUMbAHA

1 BeTOYKa po3mapmHa

120 r TomaTHoOro nope

6 BbIMbITbIX 1 MOPEe3aHHbIX MOMUA0POB

400-rpammoBasn 6aHKa MenKO Hape3aHHbIX
NMOMIAOPOB

750 mn roBsixbero OynboHa

40 1 KyKypy3HOW MyKu

9 I MOJIOTOrO KyMHa

6 r manpuikm

6 I MOpOLLKa Ynnu

Conb 1 nepeL no BKycy

omecTnTe BCe MHFPeAneHTbI B KaCTPIOMTIO 1 TOTOBbTE B PEXMME 2 B TeYeHMe ClIeAyIoLero KonmnyecTsa
Yacos: 6-8.

CBMHUHA B KUCJTO-CNTAAKOM COYCE

750 r CBUHMHbI (Hape3aB Ha Kycoukm no 1-2 cm)
30 mn pacTTenbHOro Macna

2 3eneHbix nepua (Hape3as Ha KyCOUKM Mo

1-2 cm)

3 KpacHbIX nepLa (Hape3a. Ha KYCOuKM No

1-2 cm)

2 XenTbix Nepua (Hapesas Ha KyCouKuM no

1-2 cm)

1 Ny4YoK Hape3aHHOro 3eN1eHOro NyKa

2 6enbix NyKoBULbI (Hape3aB Ha KYCOUKM No
1-2 cm)

2 KpacHbIX NyKOBULbI (Hape3aB Ha KyCOUKu no
1-2 cm)

Y2 aHaHaca (Hape3aB Ha Kycouku no 1-2 cm)
4 3y6unKa YeCHOKa, Hape3aHHOro MeK1MM
KybrKamu

500 mn TOMaTHOro KeTuyna

200 mn1 CIMBOBOrO Coyca

60 MN pMCOBOro BUHHOTO YKCYCa

100 mn BycTepcKoro coyca

200 mn ycTpryHoOro coyca

200 r caxapHoW nyapbl

600 mn BoApbl

200 r TeMHOro COeBOro coyca

40 1 KyKypy3HOI MyKH

V13BnekmTe KacTptonto 1 noctasbTe ee Ha KOHYOPKY. [lobaBbTe MACcNo 1 MOAPYMAHBTE CBUHUHY
HebonbwrmMmU nopumuamm. lobaBbTe Bce 0CTasNbHble MHIPEUEHTbI, CHOBA MOMECTUTE KacTPIoNio B
Me[}JIEeHHOBAPKY 1 FOTOBbTE B pexunme 2 B TeyeHre 4—6 4yacos.

JUNKUA NYAUHT-TOOU

300 r n3menbyeHHbIX GUHNKOB
120 Mn1 LeNbHOro MOMOKa

2 I NLLEBOW COfibl

180 r npoceaHHON MyKW

5 I NeKapCKoro NopoLuKa

2rconu

3 cmecn cneyui

175 r cBETNO-KOPUYHEBOIO caxapa
115 r cnuBoyHOro Macna

2 6onblunx AnUa

MomecTnTe GUHUKM 1 MONOKO B KacTpionio U AOBEAUTE UX [0 KuneHus. [lobaBbTe nuiyeByto coay,
nomeLuaiiTe v gaiiTe ocTbITb. B36eliTe Macno ¢ caxapom, a 3aTem jobaBbTe AliLla No ofHOMY 3a pas,
npogonxas B36msathb. [pocenTe MyKy € NneKapcKMM NOPOLLKOM 1 06aBbTe K Held CoNb 11 CMeChb CreLuid.
[ToHemHOry BMeLLanTe MyKy CO CMeLMAMI B MacAHYI0 CMeCb. BoicTenute meaneHHOBapKY antoMUHNEBON
donbroit, cMasaHHOI CIMBOYHbIM MacsioM. Breiite cMech B KaCTPIONIO 11 TOTOBbTE B peXMME 2 B TeYeHne
2—3 yacos.

CYn C AMNWONn

1 n KypuHoro 6ynboHa

15 I MenKo HaTepToro MMbMps

3 3y6urKa YeCHOKa, Hape3aHHOTo MeNKUMM
Ky6nKamm

20 MN TEMHOrO COeBOro coyca

20 r caxapHon nyapsbl

200 r BapeHbIX OKOPOUKOB

300 r npopoLLeHHOM coun

3 MOPKOBKW, Hape3aHHble CONOMKOW

200 r ropoxa MaHreToT, Hape3aHHOro CONIOMKON
4 nepa MenKo Hape3aHHOro 3e/1eHOro Nyka

1 nanm, ok 1 Legpa

200 r nanwm

10 r cBeXKero KopraHgpa

Conb 1 nepeL no BKycy

lMonoxwuTe BCe MHTPeANeHTbI (KPOMe NanLumn 1 KopraHApa) B MefleHHOBaPKY U NOCTaBbTe rOTOBUTLCA B
pexume 2 B TeyeHne 4—5 yacos. [lobaBbTe nariuy 1 roToBbTe 0 FOTOBHOCTY Nantwm. Mopasarite,
MoCbinas KOpPUaH[POM.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dél, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim. S pfistrojem si nesméji hrét
déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedoséhly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni
zéstupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
Neponotujte pfistroj do kapaliny.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

® Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢ jinych

nadob obsahujicich vodu.

Kolem pfistroje méjte volny prostor alespor 50 mm do viech stran.

Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.

Kdyz spotfebi¢ nepouzivéte, pred pfesunem a ¢isténim jej odpojte.

Tento spotfebic¢ nesmi byt ovldadan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

Tento hrnec je vhodny jen k vareni na plynové i elektrické plotné. Neni vhodny k vafeni na indukéni
plotné.

Nenechévejte hrnec bez dozoru, kdyZ v ném na plotné vafite.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Vitko 5. Displej

2. Drzadlo 6.  Kontrolky rezimu
3. Hrnec 7. Volbarezimu

4. Ovlddaci panel 8. Cas/oddaleny start

VYHODY POMALEHO VARENI

Zdravi: Jemny zpUsob vafeni nenici tolik vitaminy a zachovava vice Zivin a chuti.

Uspora: Pii dlouhém pomalém vafenim zméknou i levnéjsi tuzsi platky masa a je zapotrebi jen ¢tvrtina
energie malé plotynky bézného sporaku.

Pohodli: Ingredience si pfipravte uz vecer pred vafenim. Pfed odchodem je dejte do pomalého vafice a az
se vratite domd, bude na vas cekat lahodné jidlo.
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REZIMY VARENI

1 pro tradi¢ni pomalé vareni.

2 pro "rychlé vafeni", pouziti pomalého vafice jako elektrického hrnce na duseni. BEhem vareni se ujistéte,
Ze potraviny se nevysusuji. Pokud se zd3, Ze se vysusuiji, pfidejte horkou vodu.

§) pro udrZovéni teploty potravin - ale a tehdy, co byly potraviny zcela uvafeny v pomalém vafici.
POZOR Funkci 1 nepouzivejte k ohfivani potravin.

OBECNE

. Napfed zmrazené potraviny Uplné rozmrazte a teprve potom je dejte do nddoby na vareni.

. Maso osmahnéte do hnéda a zeleninu orestujte na panvi nebo v tomto hrnci.

. Pfedtim, nez zacnete vafit v pomalém hrnci, mlizete tento hrnec pouzit k prudkému osmahnuti,
osmahnuti do hnéda, orestovani ¢i smazeni, ale je vhodny pouze k vafeni na plynové ¢i elektrické plotné.

Maso

. PFi peceni masa $tava neprska ani se neodpafi, ¢ili chut a nutri¢ni hodnota masa je zachovana.
Rozmér a tvar pecené, jeji kvalita a podil libového masa, tuku a kosti ovliviiuje dobu vareni. Brzy
ziskate zkusenost a budete védét, jak si s tim poradit.

. Snazte se nepouzivat maso, které ma velky podil tuku, anebo prebytecny tuk odfiznéte.

Dribez

. Drlibez omyjte, osuste a okoferite zevnit i zvenku.

. Kdzi pecte dozlatova ve vlastni Stévé nebo na trose oleje. Pouzijte velkou panev.
Ryba

«  Aby zlistala zachovéna chut a konzistence, nem0zeme rybu vafit pfilis dlouho.

. Dno nadoby na vafeni vymazte méaslem nebo margarinem.

. Rybu ocistéte, okrajejte a umyjte. Pak ji osuste a dejte do nddoby na vareni.

. Okorente a pokapte citronovou $tavou. Potom pridejte horky vyvar, vodu ¢i vino.

. Na rybu dejte platek mésla a varte 2-3 hodiny na nizkou teplotu (1).
Zelenina

«  Zeleninu, kterd se vafi krétce, jako je zmrzly hradek a kukufice, je treba napfed rozmrazit a pfidat az
pul hodiny pred koncem vareni.

. Vareni kofenové zeleniny, hliz a cibulové zeleniny (mrkev, brambory, cibule) trva déle, nez vareni
masa. Cili nakréjejte zeleninu na asi 5 mm tlusté platky, nudle &i kostky, a pfedtim, nez je date do
nadoby na vareni, je asi 2-3 minuty osmazte .

Lusténiny (fazole, hrasek a ¢ocka)

. Nez déte susené fazole (napf. cervené fazole) do pomalého vafice, musite je nechat alespor 10 minut
povarit. Za syrova ¢i nedovafené jsou jedovaté.

. Suseny hrasek a fazole dejte pred vafenim namocit asi na 8 hodin (nebo pies noc), aby zmékl.

. Cotku neni tfeba namacet pfes noc.

. Pokud vafite ryzi, pouzijte alespor 150 ml vody na kazdych 100 g ryze. Zjistili jsme, Ze nejlepsich
vysledkd Ize dosdhnout s predparenou ryzi.

«  Téstoviny jsou pfili§ jemné na pomalé vafeni. Pokud mate podle receptu pouzit téstoviny, vmichejte
je do nddoby az 30-40 minut pfed koncem vareni.

Polévka

. Chutnou domaci polévku miizete nechat zvolna vafit cely den ¢i pfes noc.

. Dozlatova na panvi osmazte maso a zeleninu.

. Pokud je tieba jidlo zahustit, vmichejte obycejnou mouku nebo kukufi¢nou mouku a pak postupné
pridavejte vyvar.

. Privedte k varu, dochutte a pfendejte do nadoby na vareni.

. MIléko pfidejte az v posledni pllhodiné vareni. Smetanu ¢i Zloutek Ize pfidat tésné pred servirovanim.

Pudinky
. Pouzijte Z&ruvzdornou pudinkovou misku, kterd se vejde do nddoby na vareni, aniz by se dotykala
jeho stén.
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. Do nadoby na vafeni nalijte takové mnoZstvi vody, aby hladina sahala do poloviny misky.
Pastiky
U pastiky postupujte podle receptu a nddobu na vafeni pouZzijte jen jako vodni lazen, ktera pfi
pripravé zajisti jemnou a rovhomérnou teplotu.

PRIPRAVA

1. Zapojte zastr¢ku do vypinatelné elektrické zasuvky a zasuvku zapnéte.

2. Naobrazovce displeje 4krat blikne “ 85:88”, a zaroven s tim viechny 3 kontrolky.

3. Naobrazovce displeje bude potom blikat “----*, coz znamend, ze pomaly vafic je v pohotovostnim
rezimu.

4. Do nadoby na vareni vloZte maso a zeleninu a pfidejte varici vodu.

POUZITi BEZ ODDALENEHO STARTU

1. Zvolte teplotu 1 nebo 2 stisknutim tlacitka volby rezimu (=), dokud se nerozsviti odpovidajici
Cervena kontrolka rezimu.

2. Nasledné nastavte cas vareni stisknutim tla¢itka cas/oddéleny start (®). Tlacitko stisknéte opakované,
abyste mohli ¢as nastavovat v 30minutovych krocich (mezi 30 minutami a 10 hodinami).

3. Jakmile je nastaveny pozadovany cas vareni, displej tfikrat blikne a pak za¢ne odpoditavat. Vareni
pravé zacalo.

4. Povyprieni ¢asu vafeni se pomaly vafi¢ prepne do rezimu udrzovani teploty. Nékteré potraviny
degraduji, pokud jsou udrzovany teplé po delsi dobu.

5. Jakmile jste pfipraveni servirovat, vypnéte vypinatelnou zésuvku a zastréku ze zésuvky vytdhnéte.

POUZITi S ODDALENYM STARTEM

Tato funkce véam umoziuje oddalit start vafeni v hodinovych krocich.

1. Drzte se pokyn(i 1 a2 v sekci Pouziti bez oddéleného startu.

2. Stisknéte tlacitko ¢as/oddaleny start a 2-3 vtefiny ho drZte. Displej za¢ne blikat a zobrazi se na ném
AA:Ox (kde x je ¢as vareni, ktery jste nastavili plus 1 hodina). Pfiklad: Kdyz nastavite ¢as vafenina 7
hodin, na displeji se zobrazi AA: 08, Kazdym dalsim stisknutim tlacitka ¢as/oddaleny start (@) pfidate
k oddaleni 1 hodinu (prvni stisknuti = AA: 8, druhé stisknuti = AA:09 atd.).

Nedélejte si starosti, jestlize jste ¢as vafeni nenastavili na celou hodinu (napf. 7:30, 8:30 atd.). Udaj 30 pfi

nastavovani oddéleného startu sice kvili omezeni displeje zmizi, ale stale bude pfi vareni zohlednén.

Celkovy ¢as vareni plus ¢as oddaleného startu nemize presdhnout 12 hodin. Cili pokud jste nastavili ¢as

vaieni 10 hodin, mlzete pfed zapocetim vaieni nastavit pouze 2hodinové oddalent.

SERVIROVANI

Zkontrolujte, zda je pomaly vafi¢ vypnuty.

Pomoci rukavic na vareni sejméte viko a odlozte jej na tepelné odolny povrch.

Nejlepsi je potraviny z pomalého vafice do servirovacich mis ¢i talitG nabirat nabérackou.

Pomaly vafi¢ nepfendsejte, téhli byste za sebou i kabel, ktery by se mohl o néco zachytit.

Pro vyzvednuti nddoby na vareni, celé i s vikem, pouzijte rukavice na vafeni. Nadoba je horka a tézka,
takze budte opatrni.

Viyrazné si mlzete uleh¢it umyvani, pokud z nadoby na vaieni hned vsechny uvarené potraviny vyjmete a
nasledné do ni nalijete teplou vodu.

nhHhwn =

POZNAMKY

. Pokud tlacitko ¢as/oddaleny start nestisknete, ¢as vafeni, ktery se zobrazi na obrazovce displeje,
bude bézny ¢as (6 hodin), a vareni zacne hned.
. B&hem vareni je mozné cas zménit v jakékoliv fazi, a to stisknutim tlacitka ¢as/oddéleny start ().
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. Pro zruseni nastaveni ¢i zvoleného ¢asu opakované stisknéte tlacitko volby rezimu (=), dokud
nepfestanou véechny kontrolky svitit. Poté, co ¢as 4krat blikne, bude na obrazovce displeje blikat
----", c0Z znameng, Ze va$ pomaly vafic je v pohotovostnim rezimu.
. Pfi dobéhnuti ¢asu vareni se pomaly vafi¢ automaticky prepne do funkce udrzovéni teploty (bude
blikat kontrolka §) a na obrazovce displeje zacne odpocitdvani 10 minut.
Po vyprseni 10 minut pomaly vafi¢ automaticky zdstane v rezimu udrzovani teploty a na displeji
zacne odpocitavani 10 hodin.
. Po uplynuti 10 hodin se pomaly vafi¢ automaticky pfepne do pohotovostniho rezimu.

"

PRUDKE OSMAHNUTI

Diilezité rady p¥i pouzivani hrnce k prudkému osmahnuti:

Pfi prudkém osmahnuti na plotné se hrnec velmi zahieje. Manipulujte s nim opatrné a pouzivejte

rukavice na vafeni! Pfi pouzivani na plynové plotné vzdy zvolte spravnou velikost hofaku.

Nepouzivejte na hofaku, ktery je vétsi nez spodni cast hrnce.

Pfi drzeni hrnce béhem vafeni a pfi michani pouzivejte rukavice na vareni.

. U receptd, které obsahuji ingredience, které je tfeba prudce osmahnout, osmahnout do hnéda,
orestovat ¢i smazit, pouzivejte vzdy silikonové, Zaruvzdorné, plastové ¢i dfevéné nadobi, abyste
neposkrabali antiadhezni povlak. Nikdy nepouzivejte kovové Izice, obracecky, klesté, vidlicky ¢i noze

- doslo by k poskozeni antiadhezniho povlaku.
Pokud je v receptu napsano, ze mate ingredience prudce osmahnout, osmahnout do hnéda,
orestovat ¢i smazit pfedtim, nez zacnete jidlo vafit v pomalém hrnci, vyjméte hrnec z pomalého
hrnce a umistéte jej pfimo na plotnu, ¢imz ziskd funkci bézné panve na smazeni.
Tento hrnec je vhodny jen k vafeni na plynové ¢i elektrické plotné. Neni vhodny k vafeni na indukéni
plotné.

. Nenechdvejte hrnec bez dozoru, kdyZ v ném na plotné vafite.

Kdyz chcete na plotné ingredience prudce osmahnout, nepouzivejte poklici - ingredience by se
neosmahly ani nezhnédly.

«  Azbudou ingredience dobfe osmahnuté a zbarvené do hnéda, pfidejte dalsi ingredience a
promichejte.

. Hrnec uchopte za obé rukojeti pomoci rukavic na vafeni a opatrné jej vlozte zpét do pomalého
hrnce.

PECE A UDRZBA
Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

—_

2. Vsechny plochy otfete Cistym vihkym hadrem.

3. Umyjte poklici a nddobu na vareni v teplé mydlové vodé a pouzijte hadiik nebo houbu. Pak nddobu
vyplachnéte a dobre osuste.

RECYKLACE

Aby nedochdzelo k niceni zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpecnym
ﬁ latkdm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
mmmm NesmMEji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidlnim recykla¢nim/sbérném misté.
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RECEPTY
DUSENE KURE S RAJCATY A HOUBAMI

800 g kufecich stehen (nakréjejte na 1-2cm 4 strouzky ¢esneku, nakrdjeného na kosticky
kousky) «  2x400 g krdjenych rajcat z plechovky
«  30golivového oleje « 60 grajcatového pyré
3 Cervené cibule (nakrdjejte na 1-2 cm kousky)  + 6 g suSeného oregana
« 600 g zampionu portobello, nakrajenych na «  Podle chuti stl a pepf
ctvrtky

Do nddoby na vareni vlozte viechny ingredience a vafte na 2 po dobu 4-5 hodin.
POLEVKA S UZENYM VEPROVYM A FAZOLEMI

« 3 bilé cibule (nakrajejte na 1-2 cm kousky) + 2 snitky rozmarynu
+  4strouzky ¢esneku, utreného +  2snitky tymiénu
« 3 mrkve (nakréjejte na 1-2 cm kousky) «  2x400 g fazoli z plechovky

« 4 celerové tycinky (nakrajejte na 1-2 cm kousky) « 400 ml zeleninového vyvaru
+  2stfedni brambory (nakrdjejte na 1-2 cm kousky) «  1kg uzeného vepiového
Do nadoby na vareni vlozte viechny ingredience a vafte na 2 po dobu 6-8 hodin.

DUSENE CHORIZO S COCKOU

« 400 g choriza, nakrdjeného na malé kousky « 60 grajcatového pyré
« 2 cervené cibule, nakrajené na kosticky « 6 gkajenského pepre
« 4 celerové tycinky (nakrdjejte na 1-2 cm kousky) « 200 g hnédé ¢ocky

« 1 cervend chilli papricka, nakrajend na kosticky + 6 g uzené papriky

+ 1 zelena chilli papricka, nakrajend na kosticky 4 stfedni brambory (nakréjejte na 1-2cm
« 4 mrkve (nakréjejte na 1-2 cm kousky) kousky)

« 2x400 g krajenych rajcat z plechovky « 850 ml kufeciho vyvaru

« 4 strouzky Cesneku, nakrajeného na kousicky Podle chuti stl a pept

Do nadoby na vareni vlozte vsechny ingredience a vaite na 2 po dobu 4-5 hodin.

DUSENE HOVEZi NA ZELENINE

« 800 g hovéziho nakrdjeného na kostky + 400 g krajenych rajcat z plechovky
« 4 celerové tycinky (nakrdjejte na 1-2 cm kousky) + 750 ml hovéziho vyvaru
«  3mrkve (nakrdjejte na 1-2 cm kousky) « 40 g kukufi¢né mouky
+ 400 g krémovych zampion « 9gmletého fimského kminu
1 snitka tymianu + 69 papriky
« 1snitka rozmarynu « 6 gchillikofeni
+ 120 g raj¢atového pyré «  Podle chuti stl a pepf

6 rajcat, umytych a krajenych
Do nadoby na vafeni vlozte viechny ingredience a vaite na 2 po dobu 6-8 hodin.

VEPROVE VE SLADKOKYSELE OMACCE

750 g vepfového (nakrdjejte na 1-2 cm kousky)  « 500 ml raj¢atového ke¢upu
« 30mlrostlinného oleje « 200 ml $vestkové omacky (asijské)
«  2zelené papriky (nakrajejte na 1-2 cm kousky)  + 60 ml ryzového vinného octa

3 Cervené papriky (nakrjejte na 1-2 cm kousky) « 100 ml worcestrové omacky

«  27luté papriky (nakréjejte na 1-2 cm kousky) « 200 ml Ustficové omacky
«  1svazekjarni cibulky, nakrajené + 200 g cukru krupice
2 bilé cibule (nakrajejte na 1-2 cm kousky) + 600 ml vody
«  2cervené cibule (nakrjejte na 1-2cm kousky)  + 200 g tmavé s6jové omacky
«  'hananasu (nakréjejte na 1-2 cm kousky) « 40 g kukufi¢né mouky

4 strouzky cesneku, nakrajeného na kosticky
Vyjmete nadobu na vafeni a polozte ji na plotnu. Nalijte olej a v malych dévkach veprové osmahnéte
dozlatova. Pfidejte ostatni ingredience, potom nadobu na vafeni znovu vlozte do pomalého vafice a
nasledné vafte na 2 4-6 hodin.
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DEZERT STICKY TOFFEE PUDDING
+ 300 g datli, nakrdjenych
120 ml pInotu¢ného mléka
«  2gjedlésody
«  180ghladké mouky
5 g présku do peciva

2gsoli

3 g kofeni mixed spice

175 g svétle hnédého cukru
115 g mésla

2 velkd vejce

Vlozte datle do hrnce, zalijte mlékem a pfivedte k varu. PI’IdEJtEJed|0U sodu, zamichejte a nechte
vychladnout. Vyslehejte cukr s méslem, pak za stalého $lehani pfidejte vejce - napfed jedno a pak druhé.
Prosejte mouku a prasek do peciva a smichejte se soli a kofenim mixed spice. Toto vmichejte do méslové
smési. Naddobu na vareni vylozte alobalem pomazanym maslem. Smés nalijte do misy a vaite na 2 2-3

hodiny.
NUDLOVA POLEVKA
« 1lkureciho vyvaru
« 15 g zdzvoru, najemno nastrouhaného
3 strouzky ¢esneku, nakrajeného na kosticky
+ 20 mltmavé séjové omacky
« 209 cukru krupice
+ 200 g vaienych kufecich stehen
+ 300 g fazolovych klickd
«  3mrkve nakrdjené na prouzky

200 g hrasku mangetout, nakrajeného na
prouzky

4 jarni cibulky, nakréjené na jemné pléatky
1 limetka, $tava i kdra

200 g nudli

10 g Cerstvého koriandru

Podle chuti stl a pepf

Vlozte vSechny ingredience (kromé nudli a koriandru) do nddoby na vareni a vafte na 2 4-5 hodin. Pidejte
nudle a vaite, dokud se nudle neudélaji. Servirujte posypané koriandrem.
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Precitajte si pokyny a odlozZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrénte vetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti
a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym spojenych
rizik. Deti sa nesmu hrat s pristrojom. Cistenie a pouzivatelski Gdrzbu nesmd
vykonadvat deti, ak nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a
elektricky kabel uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedo3lo k
riziku.

Neponarajte spotrebic do tekutiny.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo

inych nadob s vodou.

Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspon 50 mm.

Spotrebic neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte ziadne predmety.

Spotrebic odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestiiujete alebo Cistite.
Tento spotrebi¢ nesmie byt ovlddany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.

Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

Varnd nddoba je vhodnd iba pre elektrické a plynové sporéky. Nie je vhodné pre indukéné varné dosky.
Nenechéavajte varnt nadobu pri vareni na sporaku bez dozoru.

LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

NAKRESY

1. Veko

2. Rukovit

3. Varnadnéadoba / hrniec
4. Ovladaci panel

Displej

Svetelné kontrolky programu
Volba programu

Casovac¢ / odlozeny Start

o No W

VYHODY POMALEHO VARENIA

Zdravotné: Vdaka pomalému spdsobu varenia sa strdca menej vitaminov a zachovéva sa viac vyZzivnych
latok a chuti.

Ekonomické: Pri dlhom, pomalom vareni zmdknu aj lacnejsie a tuhsie kusy mésa a spotrebuje sa asi
stvrtina energie malej platnicky bezného sporaka.

Pohodlie: Suroviny si pripravte def vopred, vlozte ich do pomalého hrnca pred odchodom z domu a po
navrate domov na vas bude ¢akat vynikajuci pokrm.
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PROGRAMY VARENIA

1 na tradi¢cné pomalé varenie.

2 na “rychle varenie”, pouzitie pomalého hrnca ako elektrického hrnca na dusenie. Pocas varenia dbajte o
to, aby sa jedlo nevysusilo. Ked'sa zd3, Ze sa vysusuje, pridajte horticu vodu.

§) na udrzanie teplého jedla - ale iba po Uplnom uvareni v pomalom hrnci.

POZOR Nepouzivajte nastavenie 1 na zohriatie jedla.

VSEOBECNE

. Mrazené potraviny pred vlozenim do hrnca Uplne rozmrazte.

. Mdso oprazte a zeleninu orestujte na panvici alebo v tomto hrnci.

. Predtym ako zacnete varit v pomalom hrnci, mozete pouzit tento hrniec na prudké opecenie,
osmazenie do hneda, orestovanie alebo smazenie. Je viak vhodny iba pre plynové a elektrické sporaky.

Maso

. Pri peceni $tava nestrieka ani sa nevyparuje, takZe je zachovana chut aj vyzivna hodnota masa. Doba
pripravy zavisi od velkosti a tvaru masa, jeho kvality a podielu chudého masa, tuku a kosti.
Skusenosti vam rychlo pomézu stanovit potrebnt dobu varenia.

. Vyhybajte sa masu s velkym podielom tuku, alebo prebyto¢ny tuk odstrarite.

Hydina

. Hydinu umyte, osuste a okorerite z vonkaj$ej aj vnutornej strany.

. Kozu opecte do hneda na vlastnom tuku alebo na troche kuchynského oleja na velkej panvici.

Ryby

. Aby ste zachovali chut a strukturu rybieho médsa, nemalo by sa pripravovat dlho.

. Dno varnej nadoby potrite maslom alebo margarinom.

. Rybu ocistite, nakrdjajte a umyte. Vysuste a vlozte do varnej nadoby.

. Okorente, pokvapkajte citronom a pridajte horuci vyvar, vodu alebo vino.

. Poukladajte na rybu malé kuisky masla a pripravujte na nizkom stupni (1) po dobu 2 - 3 hodin.

Zelenina

. Rychlo uvarend zelenina, ako mrazeny hraSok a kukurica, musi byt rozmrazena a pridéva sa pol
hodinu pred koncom varenia.

. Korenova zelenina, hluzy a cibuloviny (mrkvy, zemiaky, cibule) sa varia ovela dlhsie ako médso, takze
ich nakrdjajte na asi 5 mm Siroké kolieska, pruzky alebo kocky a pred pridanim do varnej nédoby ich
kratko osmazte po dobu 2 - 3 minut.

Strukoviny (fazula, hrasok a SosSovica)

. Susenu fazulu (napr. ¢ervent fazulu) musite pred pridanim do pomalého hrnca varit aspor 10 minut.
Surové alebo nedovarend je skodliva.

. Suseny hrach a fazulu dajte pred varenim namocit na 8 hodin (alebo cez noc), aby zmakli.

. So3ovicu nie je potrebné namacat cez noc.

. Pri vareni ryze pridajte aspor 150 ml varenej tekutiny na kazdych 100 g ryze. Zistili sme, Ze
najvhodnejsia je predparend “rychlovarnd” ryza.

. Cestoviny sa pri pomalom vareni rozvaria. Ak mate v recepte cestoviny, zamiesajte ich do variaceho
sa jedla 30 - 40 minut pred ukoncenim varenia.

Polievka

. Chutna doméca polievka sa moze nechat pomaly varit cely den alebo cez noc.

. Osmazte maso a zeleninu na panvici.

. Ak sa vyZaduje zahustenie, primiesajte muku alebo kukuri¢nd maku a potom postupne pridévajte vyvar.

. Privedte do varu, okorenite podla chuti a prelejte do varnej nadoby.

. Nepridavajte mlieko skor ako polhodinu pred ukonéenim varenia. Smotana alebo vaje¢ny zitok mozete
pridat tesne pred podavanim.

Nakypy
. Pouzite teplovzdornu nddobu na ndkyp, ktoréd sa zmesti do hrnca bez toho, aby sa dotykala jej stien.
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. Varnt nadobu naplite dostato¢nym mnozstvom vody tak, aby siahala do polovice nddoby s
nakypom.

Pastéta
Pripravte pastétu podla receptu a jednoducho pouzite varnt nadobu ako vodny kupel, ktory
zabezpedi miernu a rovnomernu teplotu potrebnu na pripravu tohto pokrmu.

PRIPRAVA

1. Zéstrcku vloZte do elektrickej zésuvky v stene a zapnite pristroj.

2. Naobrazovke displeja zablika 4 krat “ 88:88” a sucasne s tym v3etky 3 svetelné kontrolky.

3. Naobrazovke displeja potom blikd “----*, ¢o znamend, ze pomaly hrniec je v pohotovostnom rezime.
4. Do varnej nddoby vlozte méso a zeleninu a pridajte hordcu tekutinu na varenie.

POUZITIE BEZ ODLOZENEHO STARTU

1. Zvolte teplotu 1 alebo 2 stlacanim tlacidla na volbu programu (=), az kym sa nerozsvieti prislusna
Cervena kontrolka programu.

2. Potom nastavte cas varenia stlacanim tlacidla nastavenia ¢asu/odlozenia (©). Opakovovane stlacajte
tla¢idlo na Upravu ¢asu v 30 minutovych intervaloch (od 30 min do 10 hodin).

3. Ponastaveni pozadovaného casu varenia displej trikat zablikd a potom zacne odpocitavat. Varenie
sa teraz zacalo.

4. Poskonceni doby varenia sa pomaly hrniec automaticky prepne do nastavenia udrziavania teploty.
Niektoré jedla sa mozu pokazit, ak zostanu v teple dlhsiu dobu pocas programu udrziavania teploty.

5. Kedje jedlo pripravené na podévanie, vypnite elektrickt zdsuvku na stene a vyberte zéstrcku zo
zasuvky.

POUZITIE ODLOZENEHO STARTU

Této funkcia umoznuje odlozit Start varenia v hodinovych intervaloch.

1. Postupuijte podla krokov 1 a 2 v sekcii "Pouzitie bez odloZeného Startu”. Stlacte a podrzte tlacidlo
nastavenia ¢asu/odloZenia Startu 2-3 sekundy. Displej bude blikat a zobrazovat Af:Ox (kde x je ¢as
varenia, ktory ste nastavili plus 1 hodina). Napriklad, ak nastavite ¢as varenia 7 hodin, na displeji sa
zobrazi AA: 8. Kazdé dalsie stlacenie tlacidla nastavenia ¢asu/odlozenia $tartu (®) pridd jednu
hodinu ku odloZeniu (prvé stla¢enie = AA:38, druhé stlacenie = AA:09, atd.).

Neobévajte sa, ak ste nenastavili ¢as na celé hodiny (napr. 7:30, 8:30, atd.). Cislica 30 zmizne ked

nastavujete odloZenie $tartu kvoli obmedzeniam displeja, ale bude sa stale zapocitavat do doby varenia.

Celkova doba varenia plus ¢as odkladu nesmu presiahnut 12 hodin. Takze ak ste nastavili dobu varenia na

10 hodin, mozete nastavit iba 2-hodinové odlozenie zaciatku varenia.

PODAVANIE JEDLA

1. Skontrolujte, ¢i je pomaly hrniec vypnuty.

2. Pomocou kuchynskych chihapiek zloZte veko a polozte ho na tepelne odolny povrch.

3. Najlepsie je naberat jedlo z pomalého hrnca na servirovaci riad alebo na taniere naberackou.

4. Pomaly hrniec neprenasajte, vlecuci kabel sa mdze o nieco zachytit.

5. Pomocou kuchynskych chiapiek mozete vybrat varnt nadobu, spolu s vekom, ale je hortca a tazka
- takZe budte opatrni.

Cistenie sa da velmi zjednodusit tak, Ze z varnej nddoby okamZite vyberiete vietko pripravené jedlo a

potom ju naplnite teplou vodou.

POZNAMKY

« Aktlacidlo nastavenia ¢asu/odloZenia nestlacite, na displeji sa zobrazi doba varenia nastavend
vyrobcom (6 hodin) a varenie sa zacne.
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Pocas varenia sa doba varenia da kedykolvek zmenit stlacenim tlacidla ¢asovac / odlozeny start ().
Nastavenie alebo dobu varenia zrusite tak, ze stlacite tlacidlo na volbu programu (=), az kym
nezhasnu vietky svetelné kontrolky. Nasledne, ked ¢as 4-krét zablikd, bude na obrazovke displeja
blikat “----, ¢o znamen4, Ze pomaly hrniec je v pohotovostnom rezime.

Po ukonceni doby varenia sa pomaly hrniec automaticky prepne do nastavenia udrzania teploty
(svetelna kontrolka ¢ bude blikat) a obrazovka displeja za¢ne odpocitavat 10 minut.

Po uplynuti 10 minat pomaly hrniec automaticky zostane v nastaveni udrziavania teploty a displej
zacne odpocitavat 10 hodin.

Po uplynuti 10 hodin sa pomaly hrniec automaticky prepne do pohotovostného rezimu.

OPEKANIE

Ddélezité poznamky pri pouzivani hrnca na opekanie:

Pri opekani na sporaku sa hrniec velmi zohreje. Narabajte s iou opatrne pomocou kuchynskych
chiapiek!

Pri pouzivani na plynovom sporaku zvol'te vzdy horak spravnej velkosti. Nepouzivajte horak,
ktory je vacsi ako zakladna hrnca.

Na drzanie hrnca pocas varenia a pri miesani pouzivajte kuchynsku chiiapku.

Pri receptoch, ktoré si vyzaduju, aby bolo jedlo opecené, oprazené, orestované alebo vyprazené
pouzivajte vzdy silikonové, tepelne odolné plastové alebo drevené nécinie, aby ste predisli poskriabaniu
nelepivého povrchu. Nikdy nepouzivajte kovové lyzice, varesky, klieste, vidlicky alebo noziky, kedZe tieto
poskodia nelepivy povrch.

Ak vas recept vyZaduje opecenie, opraZenie, orestovanie alebo vyprazanie jedla pred pomalym varenim,
vyberte varnti nddobu z pomalého hrnca a polozte ju priamo na platnicku, aby ste prisady tepelne upravili
ako v obycajnej panvici.

Tento hrniec je vhodny na varenie na plynovom a elektrickom sporaku. Nie je vhodny na varenia na
induk¢nej platni.

Pri vareni na spordku nenechdvajte hrniec bez dozoru.

Pri opekani na sporaku nepouzivajte pokrievku, inak sa prisady neopecu alebo neoprazia.

Ked'su ingrediencie opecené alebo oprazené podla potreby, pridajte dalSie prisady a premiesajte.
Pomocou kuchynskych chiiapiek uchopte obe rukovéte a opatrne vlozte varni nddobu spét do pomalého
hrnca.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1.

Spotrebic vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

3. Vrchndka varnt nddobu umyvajte v teplej vode so sapondtom pomocou handricky alebo $pongie,
potom ich oplachnite a dobre vysuste.

RECYKLACIA

Aby nedochdadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
ﬁ nebezpednych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.
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RECEPTY
KURACI VYVAR S RAJCINAMI A HUBAMI

800 g kuracieho stehna (pokrajané na 1-2 cm
kusky)

30 g olivového oleja

3 Cervené cibule (pokrajané na 1-2 cm kusky)
600 g hnedych sampirniénov nakrajanych na
Stvrtky

4 struciky cesnaku, nakrajané najemno
2x 4009 konzerva krajanych raj¢in

60 g rajcinového pretlaku

6 g suseného oregana

Sol a ¢ierne korenie na dochutenie

Do hrnca vloZte vietky suroviny a na programe 2 varte 4-5 hodin.
FAZULOVA POLIEVKA S UDENYM BRAVCOVYM MASOM

3 biele cibule (pokrajané na 1-2 cm kusky)

4 struciky cesnaku, pretlacené

3 mrkvy (pokrajané na 1-2 cm kusky)

4 stonky zeleru (pokrajané na 1-2 cm kusky)

2 stredne velké zemiaky (pokrajané na 1-2 cm
kusky)

2 vetvicky rozmarinu

2 vetvicky tymidnu

2x 400g konzerva fazule

400 ml zeleninového bujénu

1 kg udeného brav¢ového masa (pokrajané na
1-2 cm kusky)

Do hrnca vloZte vietky suroviny a na programe 2 varte 6-8 hodin.

SOSOVICOVA POLIEVKA S KLOBASOU "CHORIZO"
400 g klobasy chorizo, nakrajanej na malé kusky -«

2 cervené cibule, nakrajané najemno

4 stonky zeleru (pokrajané na 1-2 cm kusky)
1 Cervenad ¢ili paprika, nakrajana najemno

1 zelend Cili paprika, nakrajana najemno

4 mrkvy (pokrajané na 1-2 cm kusky)

2x 400g konzerva krajanych rajcin

4 straciky cesnaku, nakrajanych najemno

60 g rajcinového pretlaku

6 g kajenského korenia

200 g hnedej SoSovice

6 g udenej papriky

4 stredne velké zemiaky (pokrajané na 1-2 cm
kusky)

850 ml kuracieho vyvaru

Sol'a ¢ierne korenie na dochutenie

Do hrnca vloZte vietky suroviny a na programe 2 varte 4-5 hodin.
HOVADZI VYVAR

800 g pokrajaného hovédzieho masa

4 stonky zeleru (pokrajané na 1-2 cm kusky)
3 mrkvy (pokrdjané na 1-2 cm kusky)

400 g hnedych Sampinénov

1 vetvicka tymianu

1 vetvic¢ka rozmarinu

120 g raj¢inového pretlaku

6 rajcin, umytych a nakrajanych

400g konzerva krajanych rajciat
750 ml hovédzieho vyvaru

40 g kukuri¢nej muky

9 g mletej rasce

6 g Cervenej papriky

6 g ¢ili v prasku

Sol a Cierne korenie na dochutenie

Do hrnca vlozte v3etky suroviny a na programe 2 varte 6-8 hodin.
SLADKOKYSLE BRAVCOVE MASO

750 g brav¢ového mésa (pokrajané na 1-2 cm
kusky)

30 ml zeleninového oleja

2 zelené papriky (pokrajané na 1-2 cm kusky)
3 ¢ervené papriky (pokrajané na 1-2 cm kusky)
2 ZIté papriky (pokrajané na 1-2 cm kusky)

1 zvézok jarnej cibulky, nakrajanej

2 biele cibule (pokrajané na 1-2 cm kusky)

2 ervené cibule (pokrajané na 1-2 cm kusky)
Y2 anandsu (pokrajany na 1-2 cm kusky)

4 struciky cesnaku, najemno nakrajané
500 ml kecup

200 ml slivkovej omécky

60 ml ryzového octu

100 ml Worcesterovej omécky

200 ml ustricovej omacky

200 g praskového cukru

600 ml vody

200 g tmavej s6jovej omacky

40 g kururi¢nej muky

Vlyberte varnd nddobu a polozte ju na platnicku (hordk). Pridajte olej a bravéové méso opecte v malych
mnozstvach dohneda. Pridajte vSetky ostatné suroviny, vlozte varnt nadobu spat do pomalého hrnca a
na programe 2 varte 4-6 hodin.



DEZERT STICKY TOFFEE PUDDING
+ 300 g datli, nakrdjanych

+ 120 ml plnotu¢ného mlieka

«  2gsody bikarbény

+ 180 g hladkej muky .
«  5gprasku do peciva .
« 2gsoli .

« 3 gmiesaného (pudingového) korenia - britska

zmes sladkych korenin, v ktorej prevlada
Skorica, s muskatovym orieSskom a novym
korenim.

175 g svetlohnedého cukru

115 g masla

2 velké vajcia

Datle a mlieko dajte do panvice a privedte do varu. Pridajte sédu bikarbénu, zamie3ajte a nechajte

vychladnut. Vymiesajte cukor s maslom, potom za staleho miesania pridajte jednotlivo vajcia. Preosejte
muku a prasok do peciva a vmiesajte sol a mieSané korenie. Zapracujte to do vymiesaného masla. Varnu
nadobu pomalého hrnca oblozte zvnutra alobalom, ktory ste potreli maslom. Nalejte zmes do nddoby a

na programe 2 varte 2-3 hodiny.

REZANCOVA POLIEVKA
1 I kuracieho vyvaru
15 g zézvoru, nastriuhaného najemno

«  3straciky cesnaku, nakrdjaného najemno .

20 ml tmavej séjovej omacky .
« 209 praskového cukru .
« 200 gvareného kuracieho stehna .

300 g fazulovych klickov
« 3 mrkvy nakrdjané na pasiky

200 g hraskovych strukov, nakrdjanych na
pruzky

4 jarné cibulky nakrajané najemno

1 limetka, $tava a kora

200 g rezancov

10 g Cerstvého koriandra

Sol'a ¢ierne korenie na ochutenie

Vsetky suroviny (okrem rezancov a koriandra) vlozte do varnej nddoby pomalého hrnca a na programe 2
varte 4-5 hodin. Pridajte rezance a varte, kym rezance nie si hotové. Poddvajte poprasené koriandrom.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdoInosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub
osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa
sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy
zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad
naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.

A\ Powierzchnie urzagdzenia rozgrzewaja sie.

@ Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica,

umywalki lub innych naczyn zawierajacych wode.

Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawic, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

Jesli urzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed czyszczeniem,
wyjmij wtyczke zasilania.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

Garnek do gotowania przeznaczony jest wytgcznie na kuchenki gazowe lub elektryczne. Nie nadaje
sie do kuchenek indukcyjnych

W czasie gotowania nie pozostawiaj garnka do gotowania bez nadzoru

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Pokrywa 5. Wyswietlacz

2. Uchwyt 6. Swiatetka trybu

3. Garnek do gotowania 7. Wybor trybu

4. Panel sterowania 8.  Timer/Opdznienie

ZALETY WOLNEGO GOTOWANIA

Zdrowie: proces wolnego gotowania zmniejsza utrate witamin i zachowuje wiecej sktadnikéw
odzywczych i smakowych.

Oszczednos¢: dtugie powolne gotowanie umozliwia zmiekczanie i skruszanie tanszych, twardszych mies
zuzywajac tylko okoto jedna czwarta mocy na matym palniku przecietnej ptyty.

Wygoda: przygotuj sktadniki poprzedniego dnia wieczorem, w6z do wolnowaru, smaczny positek bedzie
czekat, kiedy wrécisz do domu.

TRYB GOTOWANIA

1 do tradycyjnego powolnego gotowania.
2 do “szybkiego gotowania”, zastosuj jako elektryczny garnek do duszenia. W trakcie gotowania sprawdzaj,
czy potrawa sie nie wysusza. Jesli wyglada na wyschnieta, dodaj goracej wody.
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§) do podtrzymywania temperatury potraw - ale tylko wtedy, gdy potrawa zostata juz ugotowana w
wolnowarze.
UWAGA Nie stosuj ustawienia 1 do podgrzewania potraw.

OGOLNE UWAGI

. Przed wtozeniem do wolnowaru, mrozonki muszg by¢ catkowicie rozmrozone.

. Mieso podsmaz, a warzywa zeszklij na patelni lub w garnku do gotowania.

. Garnek do gotowania mozna stosowac¢ do podsmazania, szklenia lub smazenia w ttuszczu; tylko na
kuchenkach gazowych i elektrycznych, przed uzyciem wolnowaru.

Mieso

. W trakcie pieczenia wydzielane soki nie wytryskaja ani nie odparowuja, wiec smak i wartos¢
odzywcza sa zachowane. Na czas gotowania maja wptyw zaréwno ksztatt kawatka miesa, jego
jakos¢ jak i proporcje tresci chudej, thustej oraz kosci. Po kilku razach nabierzesz doswiadczenia i
bedziesz potrafit dokonac oceny surowca.

. Unikaj miesa o wysokiej zawartosci ttuszczu albo wycinaj nadmiar ttuszczu.

Drob

. Drob trzeba umy¢, osuszy¢ i natrze¢ przyprawami z zewnatrz i w srodku.

. Przyrumien skérke na duzej patelni, we wtasnym sosie lub z dodatkiem niewielkiej ilosci oliwy.

Ryby

«  Aby zachowac smak i konsystencje ryb, nie powinno sie ich gotowa¢ nadmiernie dtugo.

. Posmaruj dno garnka mastem lub margaryna.

. Oczys¢, spraw i umyj rybe. Osusz i wtéz do garnka.

. Dodaj przyprawy, skrop sokiem z cytryny, a nastepnie zalej goracym bulionem, wodg lub winem.

. Na rybie pot6z troche masta i gotuj na matym ogniu (1) przez 2-3 godziny.

Warzywa

. Podgotowane warzywa, jak mrozony groszek i kukurydza cukrowa, trzeba rozmrozic¢ i dodac na pét
godziny przed koricem gotowania.

. Warzywa korzeniowe, bulwy i cebule (marchew, ziemniaki, cebula) gotuja sie znacznie dtuzej niz
miesa, dlatego nalezy je pokroi¢ na plastry, paski lub kostki okoto 5mm grubosci i delikatnie
podsmazyc przez 2-3 minuty przed wtozeniem do garnka.

Rosliny straczkowe (fasola, groch, soczewica)

. Suszona fasole (np. czerwona fasole) przed wiozeniem do wolnowaru nalezy gotowac, przez co
najmniej 10 minut. Fasola spozywana na surowo lub niedogotowana, ma wtasciwosci toksyczne.

. Suszony groch i fasole przed gotowaniem, aby zmiekty, namoczy¢ w wodzie przez 8 godzin (albo
przez noc).

. Soczewica hie wymaga wczesniejszego hamoczenia.

. Przy gotowaniu ryzu, na kazde 100g ryzu nalezy uzy¢ co najmniej 150 ml ptynu. Sprawdzilismy, ze
ryz gotuje sie najlepiej w trybie "easy-cook".

. Makaron nie nadaje sie do wolnego gotowania, robi sie zbyt miekki. Jesli przepis wymaga makaronu,
wldz go do garnka na 30-40 minut przed koricem gotowania.

Zupy

. Smaczna, domowa zupa moze pozostac¢ na wolnym ogniu przez caty dzien lub noc.

. Mieso i warzywa przyrumieniaj na patelni.

«  Jeslitrzeba zagescic¢ zupe, wez troche maki lub maki kukurydzianej stopniowo dodajac bulion.

. Doprowadz do wrzenia, dopraw do smaku i przetéz do garnka.

. Nie nalezy dodawa¢ mleka w trakcie gotowania. Smietana lub z6ttko mozna doda¢ tuz przed
podaniem.

Budynie

. Stosuj zaroodporna miske do budyniu, dopasowang do garnka i niedotykajaca jego $cian.

. Napetnij garnek woda do poziomu potowy wysokosci garnka.
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Pasztet
. Przygotuj pasztet wedtug przepisu i zastosuj garnek jako taznie wodna, zeby zapewnic réwna
tagodna temperature niezbedna dla przygotowania dobrego pasztetu.

PRZYGOTOWANIE

1. Podtacz wtyczke do gniazdka w $cianie i wiacz zasilanie.

2. Nawyswietlaczu zamiga 4 razy " 85:88" we wszystkich 3 $wiatetkach.

3. Nastepnie na wy$wietlaczu bedzie migac "----" wskazujac, ze wolnowar znajduje sie w trybie
gotowosci.

4. Umie$¢ mieso i warzywa w garnku i dodaj wrzacej cieczy do gotowania.

UZYWANIE BEZ OPOZNIENIA ROZPOCZECIA

1. Wybierz temperature 1 lub 2 naciskajac przycisk wyboru trybu (=), az zaswieci sie odpowiednie
czerwone $wiatetko trybu.

2. Nastepnie, naciskajac przycisk timer/opoéznienie ustaw czas gotowania (). Po kazdym nacisnieciu
czas przechodzi do przodu w 30 minutowych odstepach (od 30 minut do 10 godzin).

3. Poustawieniu zadanego czasu gotowania wyswietlacz mignie trzy razy i nastepnie rozpocznie sie
odliczanie. Gotowanie sie rozpoczeto.

4. Pozakonczeniu gotowania, wolnowar przetaczy sie na ustawienie podtrzymywania temperatury.
Niektore potrawy, jesli przez dtuzszy okres czasu zostang pozostawione w trybie podtrzymywania
temperatury moga sie zepsuc.

5. Gdy potrawa jest gotowa do jedzenia, wytacz gniazdko w Scianie i wyjmij wtyczke z gniazdka.

UZYWANIE Z OPOZNIENIENIEM ROZPOCZECIA

Ta funkcja pozwala na opdznienie rozpoczecia gotowania w odstepach co godzine.

1. Wykonaj kroki 1i2 z Uzywania bez opéznienia rozpoczecia.

2. Nacis$niji przytrzymaj przycisk timer/opdznienie przez 2-3 sekundy. Wyswietlacz bedzie migac i
wyswietli AA:Z x (gdzie x jest ustawionym czasem gotowania plus 1 godzina). Na przyktad, jesli
ustawisz czas gotowania na 7 godzin, na wy$wietlaczu pojawi AA:08. Kazde dodatkowe nacisniecie
przycisku timer/opdznienie (@) doda jedng godzine opdznienia (pierwsze nacisniecie = AA: 08,
drugie nacisniecie = AA:09, itp).

Nie przejmuj sie, jesli ustawisz czas gotowania, w ktérym jest 30 minut (np. 7:30, 8:30, itp.). Cyfra 30 zniknie

przy ustawianiu op6znienia rozpoczecia ze wzgledu na ograniczenie wyswietlacza, ale w trakcie

gotowania zostanie uwzglednione. Laczny czas gotowania plus czas opéznienia rozpoczecia nie moze

przekroczy¢ 12 godzin. Zatem, jesli ustawiono 10 godzinny czas gotowania, mozna zastosowac tylko 2

godzinne opdznienie.

PODANIE

Sprawdz, ze wolnowar jest wytaczony.

Za pomoca rekawic kuchennych, zdejmij pokrywe i pot6z jg na powierzchni zaroodpornej.

Najlepiej jest przetozy¢ potrawe chochlg z wolnowaru na pétmisek lub talerze.

Nie podnos wolnowaru, kabel moze o co$ zahaczy¢.

Majac zatozone rekawice kuchenne mozesz podnies¢ garnek z pokrywa, lecz bedzie goracy i ciezki
- dlatego uwazaj.

Mycie moze by¢ znacznie fatwiejsze, jesli ugotowana potrawe wyjmiesz z garnka od razu i nalejesz cieptej
wody do garnka.

nnhHhwn =

UWAGI
Jesli nie zostanie nacisniety przycisk timer/opdznienie, czas gotowania, ktéry pojawi sie na
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wyswietlaczu jest czasem domysinym (6 godzin) i gotowanie sie rozpocznie.

. W trakcie gotowania, w kazdej chwili czas mozna zmienic¢ naciskajac przycisk timer/opdznienie (©).
Aby anulowac ustawienie lub ustawiony czas, nacisnij przycisk wyboru trybu (=) az zgasna
wszystkie swiatetka. Nastepnie wyswietlacz zamiga 4 razy zamiga "----" wskazujac, ze wolnowar
znajduje sie w trybie gotowosci.

Pod koniec gotowania wolnowar przetaczy sie na ustawienie podtrzymywania temperatury (bedzie
migac $wiatetko § ) i na wyswietlaczu rozpocznie sie odliczanie od 10 minut.

. Po uptywie 10 minut wolnowar automatycznie pozostanie na ustawieniu podtrzymywania
temperatury i wyswietlacz rozpocznie odliczanie do 10 godzin.

. Po uptywie 10 godzin wolnowar automatycznie przetaczy sie w tryb gotowosci.

SMAZENIE

Wazne wskazoéwki, jesli garnek do gotowania jest uzyty do smazenia:

W trakcie smazenia na kuchence, garnek do gotowania moze by¢ bardzo goracy. Zachowaj

ostroznosc stosujac rekawice kuchenne! W kuchence gazowej zawsze uzywaj palnika

odpowiedniej wielkosci. Nie uzywaj palnika wiekszego od podstawy garnka do gotowania.

Stosuj rekawice kuchenne, gdy trzymasz garnek do gotowania i w nim mieszasz.

. W przepisach wymagajacych smazenia, podsmazania, szklenia lub smazenia w tluszczu. Zawsze
uzywaj przyboréw silikonowych, plastikowych albo drewnianych, aby nie uszkodzi¢ powierzchni
zapobiegajacej przywieraniu. Nie uzywaj metalowych tyzek, topatek, szczypiec, widelcdw i nozy, gdyz
moga one uszkodzi¢ powtoke zapobiegajaca przywieraniu.

«  Jesli przed gotowaniem w wolnowarze przepis wymaga smazenia, podsmazania, szklenia, smazenia w
ttuszczu, wyjmij garnek do gotowania z wolnowaru, ustaw na kuchence i uzyj jak zwyczajnej patelni.

. Stosowac wyfacznie na kuchenkach gazowych lub elektrycznych. Nie nadaje sie do kuchenek
indukcyjnych
W czasie gotowania nie pozostawiaj garnka do gotowania bez nadzoru

. Przy smazeniu na kuchence nie przykrywaj garnka do gotowania pokrywa, bo sktadniki nie
przysmaza sie i nie zrumienia.

Gdy jedzenie jest usmazone lub przyrumienione, dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.

. Chwytajac przez rekawice kuchenne za obydwa uchwyty ostroznie wstaw garnek do gotowania w

wolnowar.

KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

2. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

3. Umyj pokrywe i wnetrze garnka goracg woda z mydtem za pomoca $ciereczki lub gabki, nastepnie
sptucz i wysusz.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
ﬁ niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
= Z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadéw/
recyklingu.
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PRZEPISY

KURCZAK, POMIDOR | DUSZONE GRZYBY
8009 udka kurczaka (pokrojone na kawatki 1-2cm) -

30g oliwy z oliwek

3 czerwone cebule (pokrojone na kawatki 1-2 cm)
6009 brazowych pieczarek dwuzarodnikowych
pokrojonych w ¢wiartki

4 zabki czosnku, drobno pokrojone

2 puszki po 400g krojonych pomidoréw
609 przecieru pomidorowego

69 suszonego oregano

Sél i pierz do smaku

Wt6z wszystkie sktadniki do garnka i gotuj na 2 przez 4-5 godzin.
ZUPA Z WEDZONEGO MIESA WIEPRZOWEGO | FASOLI

3 biate cebule (pokrojone na kawatki 1-2 cm)

4 zabki czosnku, rozgniecione

3 marchewki (pokrojone na kawatki 1-2 cm)

4 todygi selera naciowego (pokrojone na kawatki
1-2cm)

2 $rednie ziemniaki (pokrojone na kawatki 1-2 cm)

2 kawatki rozmarynu

2 kawatki tymianku

2 puszki 4009 fasoli

400ml bulionu warzywnego
1kg wedzonej wieprzowiny

Wtdz wszystkie sktadniki do garnka i gotuj na 2 przez 6-8 godzin.
GULASZ Z SOCZEWICY I CHORIZO

400g kietbasy chorizo, drobno posiekanej

2 czerwone cebule, drobno pokrojone

4todygi selera naciowego (pokrojone na kawatki
1-2 cm)

1 czerwone chili, drobno pokrojone

1 zielone chili, drobno pokrojone

4 marchewki (pokrojone na kawatki 1-2 cm)

2 puszki po 400g krojonych pomidoréw

4 zabki czosnku, drobno posiekane

60g przecieru pomidorowego

69 pieprzu cayenne

2009 soczewicy brazowej

6g wedzonej papryki

4 $rednie ziemniaki (pokrojone na kawatki 1-2 cm)
850ml bulionu drobiowego

S6l i pierz do smaku

Wioz wszystkie sktadniki do garnka i gotuj na 2 przez 4 5 godzin.
GULASZ Z WOLOWINY

800g wotowiny pokrojonej w kostke

4 todygi selera naciowego (pokrojone na
kawatki 1-2 cm)

3 marchewki (pokrojone na kawatki 1-2 cm)
4009 pieczarek kasztanowatych

1 kawatek tymianku

1 kawatek rozmarynu

1209 przecieru pomidorowego

6 pomidoréw, umytych i pokrojonych
400g puszka krojonych pomidoréw
750ml bulionu wotowego

40g maki kukurydzianej

9g mielonego kuminu

69 papryki

64 chilli w proszku

Sél i pierz do smaku

Wtdz wszystkie sktadniki do garnka i gotuj na 2 przez 6-8 godzin.
WIEPRZOWINA SLODKO-KWASNA

750g wieprzowiny (pokrojone na kawatki 1-2 cm)
30ml oleju roslinnego
2 zielone papryki (pokrojone na kawatki 1-2 cm)

3 czerwone papryki (pokrojone na kawatki 1-2 cm) «

2 z6tte papryki (pokrojone na kawatki 1-2 cm)

1 peczek dymki, posiekanej

2 biate cebule (pokrojone na kawatki 1-2 cm)

2 czerwone cebule (pokrojone na kawatki 1-2 cm)
Y2 ananasa (pokrojone na kawatki 1-2 cm)

4 zabki czosnku, drobno pokrojone

500ml ketchupu pomidorowego
200ml sosu sliwkowego

60ml octu w wina ryzowego
100ml sosu Worcestershire
200ml sosu z ostryg

200g drobnego cukru

600ml wody

200g ciemnego sosu sojowego
40g maki kukurydzianej

Wyjmij garnek i umie$¢ go na ptycie. Dodawaj olej i podsmaz matymi porcjami wieprzowine. Dodaj
wszystkie pozostate sktadniki, wstaw garnek w wolnowar i nastepnie gotuj na 2 przez 4-6 godzin.
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LEPKI PUDDING TOFFEE

« 3009 daktyli, posiekanych .

120ml petnego mleka .
«  2gsody oczyszczonej .
« 1809 maki zwyktej .

5g proszku do pieczenia

2g soli

3g przypraw do angielskiego budyniu
1759 jasnobrazowego cukru

1159 masta

2 duze jajka

Do rondla wtéz daktyle, wlej mleko i zagotuj. Dodaj sode 0Czyszczong, zamieszaj i pozostaw do
ostygniecia. Ubij razem z cukrem i mastem, nastepnie dodaj jajka po jednym ciagle ubijajac. Przesiej make
i proszek do pieczenia, wmieszaj sél i zmieszane przyprawy. Wmieszaj to w mieszanke z mastem. Wyt6z
garnek wolnowaru folig aluminiowa posmarowang mastem. Wlej do miski i gotuj na 2 przez 2-3 godziny.

ROSOL Z KURY
1L bulionu drobiowego
+ 15g imbiru, drobno startego .
« 3 zabki czosnku, drobno pokrojone .
20ml ciemnego sosu sojowego .
«  20g drobnego cukru .
« 2009 gotowanego udka kurczaka .
3009 kietkéw sojowych

W’foz wszystkie sktadniki (oprocz makaronu i kolendry) do garnka wolnowaru i gotuj na 2 przez 4-5 godzin.

3 marchewki pokrojone w paski

2009 grochu cukrowego, pokrojonego w paski
4 dymki, drobno pokrojone

1 limonka, sok i skérka

200g makaronu

10g $wiezej kolendry

Sol i pierz do smaku

Dodaj makaron i gotuj, az makaron bedzie gotowy. Podawaj posypany kolendra.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom: ili rade po uputama, te
razumiju ukljuc¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cid¢enje
i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.

A\ Povrsine uredaja ce postati vruce.

Q@ Nemoijte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili

drugih posuda s vodom.

Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.

Iskopcajte uredaj iz uticnice kad ga ne koristite, prije pomicanja i Cis¢enja.

Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

Nemojte koristiti uredaj ako je o$tecen ili neispravan.

Lonac za kuhanje je prikladan samo za plinske i elektri¢ne ploce. Nije prikladan za indukcijske ploce
za kuhanje.

Nemojte ostavljati lonac za kuhanje bez nadzora dok kuhate na plo¢i.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Poklopac

2. Rucka

3. Lonacza kuhanje
4. Upravljacka ploca

Zaslon

Svjetla nacina rada
Odabir nacina rada
Vrijeme/tajmer za odgodu

o N o w»

PREDNOSTI SPOROG KUHANJA

Zdravlje: Njezno kuhanje smanjuje ostecenje vitamina i zadrzava vise hranljivih tvari i okusa.
Ekonomi¢nost: Dugo, lagano kuhanje moze omeksati jeftinije, grublje komade mesa, a koristi oko
Cetvrtine malog kola za kuhanje na prosje¢noj grijacoj ploci.

Udobnost: pripremite sastojke prethodnu vecer, stavite ih u lonac za lagano kuhanje prije nego $to odete
i ukusno jelo ¢e vas Cekati prije nego $to se vratite doma.

NACINI KUHANJA

1 za tradicionalno sporo kuhanje.
2 za ,brzo kuhanje”, koristeci lonac za sporo kuhanje kao lonac za pirjanje. Tijekom kuhanja, pazite da se
hrana ne osusi. Ako se pocne susiti, dodajte vru¢u vodu.
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§) za odrzavanje hrane toplom - ali samo nakon $to je skuhana u loncu za sporo kuhanje.
OPREZ Nemoijte koristiti postavku 1 za zagrijavanje hrane.

OPCE UPUTE

. Odmrznite hranu do kraja prije dodavanja u lonac za kuhanje.

«  Zarumenite meso i pirjajte povrce u tavi ili loncu za kuhanje.

. Mozete koristiti lonac za kuhanje za poprzivanje, rumenjenje, pirjanje ili przenje, prikladan samo za
plinske i elektri¢ne ploce, prije koristenja kuhala za sporo kuhanje.

Meso

. Kod pecenja sokovi ne kapaju i ne isparavaju, stoga se zadrzavaju okus i hranljiva vrijednost. Veli¢ina
i oblik zgloba, kvaliteta i omjer mesa, masnoce i kostiju utjecu na vrijeme kuhanja. Iskustvo ¢e vam
brzo pomodi u prosudbi.

. Izbjegavajte meso s velikim udjelom masnoce ili obreZite visak masnoce.

Piletina

. Operite i osusite piletinu i dodajte zacine iznutra i izvana.

. Poprzite kozu u njenoj masnoci ili na malo ulja za kuhanje u velikoj tavi za pecenje.

Riba

. Da bi zadrzala okus i teksturu, riba se ne smije dugo kuhati.

. Namastite dno lonca za kuhanje maslacem ili margarinom.

. Ocistite, obrezite i operite ribu. Osusite i stavite u lonac za kuhanje.

«  Zadinite, pospite limunovim sokom, zatim dodajte vruci temeljac, voduiili vino.

. Nemojte stavljati maslac na ribu i kuhajte na laganom (1) 2-3 sata.

Povrée

. Povrce za lagano kuhanje, kao $to su smrznuti grasak i slatki kukuruz, mora se odlediti a zatim dodati
pola sata prije kraja kuhanja.

. Povrcu s korijenjem, gomoljima i lukovicama (mrkva, krumpir, luk) treba puno vise da se skuha nego
mesu, stoga ih narezite na reznjeve, stapice ili kockice debele oko 5 mm, i lagano ih dinstajte 2-3
minute prije dodavanja u lonac za kuhanje.

Grahorice (grah, grasak i leca)

. Morate kuhati suhi grah (npr. crveni grah) najmanje 10 minuta prije dodavanja u lonac za sporo
kuhanje. Otrovan je ako se jede sirov ili nedovoljno kuhan.

. Namocite suhi grasak i grah 8 sati (ili preko no¢i) prije kuhanja, tako da ih omeksate.

. Nemojte lecu natapati preko nodi.
. Kad kuhate rizu, koristite najmanje 150 ml tekucine za kuhanje za svakih 100g rize. Otkrili smo da riza
za lako kuhanje daje najbolje rezultate.

. Tjestenina previse omeksa za sporo kuhanje. Ako je za vas recept potrebna tjestenina, umijesajte je
30-40 minuta prije kraja kuhanja.

Juha

. Ukusna domaca juha se moze ostaviti da lagano kuha cijeli dan ili preko noc¢i.

. Poprzite meso i povrée u tavi.

«  Ako je potrebno zgusnjavanje, umijesajte obicno ili kukuruzno brasno, zatim postupno dodajte
temeljac.

. Ostavite da zakuha, zacinite po Zelji i prebacite u lonac za kuhanje.

. Nemojte dodavati mlijeko do pola sata prije kraja kuhanja. Vrhnje ili zumanjak jajeta se mogu dodati
neposredno prije serviranja.

Puding
. Koristite podlogu za puding otpornu na toplinu koja odgovara loncu za kuhanje bez dodirivanja
stranica.

Napunite lonac za kuhanje s dovoljno vode da dode do polovice od dna.
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Pasteta
. Pripremite pastetu prema receptu i jednostavno koristite lonac za kuhanje kao podlogu s vodom
koja ¢e vam dati njeznu i ravnomjernu temperaturu koja je potrebna za kuhanje jela.

PRIPREMA

1. Utaknite utikac u zidnu uticnicu i ukljucite uredaj.

2. Nazaslonu e treperiti ,88:88" 4 puta zajedno sa sva 3 indikatorska svjetla.

3. Nakon toga na zaslonu ¢e treperiti oznaka ,----" koja oznacava da je lonac za sporo kuhanje u nacinu
mirovanja.

4. Stavite meso i povrce u lonac za kuhanje i dodajte kipucu tekucinu za kuhanje.

UPORABA BEZ ODGODE POCETKA

1. Odaberite temperaturu 1 ili 2 pritiskom na tipku za odabir nacina rada (=) dok se ne upali
odgovarajuce crveno svjetlo nacina rada.

2. Potom, postavite vrijeme kuhanja pritiskom na tipku za vrijeme/odgodu tajmera (®). Pritisnite tipku
vise puta kako biste podesili vrijeme u razmacima od 30 minuta (od 30 minuta do 10 sati).

3. Kad ste postavili Zeljeno vrijeme kuhanja, zaslon ce treperiti tri puta i potom ¢e poceti odbrojavanje.

4. Tada pocinje kuhanje.

5. Pozavrietku kuhanja, lonac za sporo kuhanje e se prebaciti na postavku odrzavanja topline. Neka
hrana se kvari ako se ostavi na nacinu odrzavanje topline u toku duzeg vremenskog perioda.

6. Kad ste spremni za posluZzivanje, iskljucite zidnu uti¢nicu i iskopcajte utikac iz elektri¢ne uticnice.

UPORABA S ODGODOM POCETKA

Ova funkcija omogucuje vam da odgodite pocetak kuhanja u razmacima od jednog sata.

1. Slijedite korake 1i 2 odjeljka Uporaba bez odgode pocetka.

2. Pritisnite i drzite pritisnutom tipku za vrijeme/odgodu tajmera 2-3 sekunde. Zaslon ce treperiti i na
njemu ¢e se prikazati AA:0x (gdje x predstavlja vrijeme kuhanja koje ste postavili plus 1 sat). Na
primjer, ako ste postavili vrijeme kuhanja od 7 sati, na zaslonu ¢e se prikazati AA:J8. Svaki dodatni
pritisak na tipku za vrijeme/odgodu tajmera (®) dodat ¢e jedan sat odlaganja (prvi pritisak = AA: 08,
drugi pritisak = AA:09, itd.).

Ne brinite ako ste postavili vrijeme kuhanja koje uklju¢uje 30 minuta (npr. 7:30, 8:30, itd.). Oznaka 30 ¢e

nestati kod postavljanja odgode pocetka zbog ogranicenja zaslona, ali ¢e to vrijeme ipak biti uzeto u obzir

tijekom kuhanja. Ukupno vrijeme kuhanja plus vrijeme odgode pocetka ne moze preci 12 sati. Znaci, ako
ste postavili 10 sati kao vrijeme kuhanja, mozete postaviti 2 sata odgode prije pocetka kuhanja.

POSLUZIVANJE

1. Provjerite da je lonac za sporo kuhanje iskljucen.

2. Koristeci se rukavicama za pecnicu, skinite poklopac i stavite ga na povrsinu otpornu na toplinu.

3. Najbolje je da kutlacom prebacite hranu iz lonca za sporo kuhanje u posude ili tanjure za
posluzivanje.

4. Nemojte prenositi lonac za sporo kuhanje, jer bi se vuceni kabl mogao zakaciti za nesto.

5. Mozete koristiti rukavice za pecnicu kako biste podigli lonac za sporo kuhanje zajedno s poklopcem,
ali pazite, jer je on vru¢ i tezak.

Cis¢enje ¢e vam biti puno lakie ako odmah uklonite svu hranu iz lonca za sporo kuhanje i potom ga

napunite toplom vodom.

NAPOMENE

« Ako se tipka za vrijeme/odgodu tajmera ne pritisne, na ekranu zaslona se pojavljuje zadano vrijeme
(6 sati) i otpocinje kuhanje.
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«  Tijekom kuhanja, mozete promijeniti vrijeme u bilo kojoj fazi pritiskom na tipku za vrijeme/odgodu
tajmera (®).
Za ponistavanje postavke ili odabranog vremena, pritisnite tipku za odabir nacina rada (=) dok se ne
ugase sva indikatorska svjetla. Nakon $to oznaka vremena zatreperi 4 puta, na zaslonu ce treperiti
oznaka ,----" koja oznacava da je lonac za sporo kuhanje u nacinu mirovanja.
Po isteku vremena kuhanja, lonac za sporo kuhanje se automatski prebacuje na postavku odrzavanja
topline (treperi svjetlo §) i na ekranu zaslona pocinje odbrojavanje od 10 minuta.

. Nakon 10 minuta, lonac za sporo kuhanje automatski ostaje na postavci odrzavanja topline i na
zaslonu pocinje odbrojavanje u trajanju od 10 sati.

. Po isteku 10 sati, lonac za sporo kuhanje se automatski prebacuje na nacin mirovanja.

POPRZIVANJE

Vazne tocke kad koristite lonac za kuhanje za poprzivanje:

Kad vrsite poprzivanje na plo¢i, lonac za kuhanje ¢e postati vrlo vru¢. Pazljivo rukujte njime

koristeci se rukavicama za pecnicu!

Na plinskim plo¢ama uvijek koristite plamenik ispravne veli¢ine. Nemojte koristiti plamenik koje

je Siri od osnovice lonca za kuhanje.

Tijekom uporabe i mijesanja drzite lonac za kuhanje rukavicama za pecnicu.

. Za recepte za koje je potrebno poprziti, zarumeniti, pirjati ili prZiti sastojke. Uvijek koristite silikonska,
plasti¢na, otporna na toplinu ili drvena kuhinjska pomagala kako bi se izbjeglo grebanje
neprianjajuce povrsine. Nikad nemojte koristiti metalne Zlice, Spatule, hvataljke, vilice ili nozeve jer ¢e
oni oStetiti neprianjaju¢u povrsinu.

Ako je prema vasem receptu potrebno poprziti, zarumeniti, pirjati ili prziti sastojke prije sporog
kuhanja, skinite lonac za kuhanje s kuhala za sporo kuhanje i postavite ga izravno na plocu kako biste
kuhali sastojke kao u obi¢noj tavi za przenje.

Uporaba lonca na plo¢ama prikladna je samo ako se radi o plinskim i elektri¢nim plo¢ama. Nije
prikladan za indukcijske ploce za kuhanje.

. Nemojte ostavljati lonac za kuhanje bez nadzora dok kuhate na plo¢i.

Nemojte koristiti poklopac kad poprzavate na Stednjaku jer se sastojci nece poprziti ili zarumeniti.

. Nakon $to je hrana poprzena ili se zarumenila kako treba, dodajte druge sastojke i promijesajte ih.

. Koristeci se rukavicama za pecnicu uhvatite obje rucke i pazljivo postavite lonac za kuhanje natrag
na kuhalo za sporo kuhanje.

CISCENJE | ODRZAVANJE
1. lzvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

2.

3.

Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.
Operite poklopac i lonac za sporo kuhanje u toploj vodi sa sapunicom, zatim isperite i dobro osusite.

RECIKLAZA

uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se

== Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

ﬁ Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
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PIRJANO JELO OD PILETINE, RAJCICE | GLJIVA
800 g pileceg batka (Izrezite na komade veli¢ine «

RECEPTI

1-2cm)

30 g maslinovog ulja

3 glavice crvenog luka (Izrezite na komade
veli¢ine 1-2 cm)

600 g smedih gljiva izrezanih na Cetvrtine

2 limenke od 400 g nasjeckanih rajcica
60 g pirea od rajcice

6 g suhog origana

Solii papra po zelji

Stavite sve sastojke u lonac za kuhanje i kuhajte na temperaturi 2 4-5 sati.

JUHA OD DIMLJENE SVINJETINE | GRAHA

3 glavice bijelog luka (IzreZite na komade
veli¢ine 1-2 cm)

3 mrkve (Izre2|te na komade veli¢ine 1-2 cm)

4 Stapica celera (IzrezZite na komade veli¢ine 1-2
cm)

2 srednja krumpira (IzreZite na komade veli¢ine
1-2 cm)

2 grancice ruzmarina

2 grancice tamjana

2 limenke od 400 g graha
400 ml temeljca od povréa
1 kg dimljene svinjetine

Stavite sve sastojke u lonac za kuhanje i kuhajte na temperaturi 2 6-8 sati.

PIRJANO JELO OD CHORIZO KOBASICE | LECE

400 g chorizo kobasice (sitno nasjeckane)

2 glavice crvenog luka, izrezanog na male
kockice

4 Stapica celera (IzreZite na komade veli¢ine 1-2
cm)

1 crveni feferon, izrezan na male kockice

1 zeleni feferon, izrezan na male kockice

4 mrkve

2 limenke od 400 g nasjeckanih rajcica

60 g pirea od raJC|ce

6 g cayenne paprike

200 g smede lece

6 g dimljene paprike

4 srednja krumpira (Izrezite na komade veli¢ine
1-2 cm)

850 ml pileceg temeljca

Solii papra po Zelji

Stavite sve sastojke u lonac za kuhanje i kuhajte na temperaturi 2 4-5 sati.

PIRJANA GOVEDINA

800 g govedine narezane na kockice

4 Stapica celera (IzrezZite na komade veliCine 1-2
cm)

3 mrkve (Izrezite na komade veli¢ine 1-2 cm)
400 g smedih Sampinjona

1 grancica tamjana

1 grancica ruzmarina

120 g pirea od rajcice

6 rajcica, opranih i nasjeckanih
limenka od 400 g nasjeckanih rajcica
750 ml govedeg temeljca

40 g kukuruznog brasna

9 g mljevenog kumina

6 g paprike

6 g ¢ilija u prahu

Solii papra po zelji

Stavite sve sastojke u lonac za kuhanje i kuhajte na temperaturi 2 6-8 sati.
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SVINJETINA U SLATKO-KISELOM UMAKU

« 750 g svinjetine (IzreZite na komade veli¢ine 1-2 veli¢ine 1-2 cm)

cm) «  Y2ananasa (Izrezite na komade veli¢ine 1-2 cm)
« 30 mlbiljnog ulja + 4 cednja tesnjaka, izrezanog na male kockice
«  2zelene paprike (IzreZite na komade veli¢ine « 500 ml kecapa od rajcice

1-2.cm) « 200 ml umaka od sljiva
«  3crvene paprike (Izrezite na komade veli¢ine + 60 mlrizinog octa

1-2 cm) + 100 ml Worcestershire umaka

2 zute paprike (Izrezite na komade veli¢ine 12« 200 ml sosa od ostrige

cm) « 200 g super finog Secera
« 1vezica mladog luka, nasjeckanog + 600 mlvode

2 glavice bijelog luka (Izrezite na komade + 200 g tamnog umaka od soje

veli¢ine 1-2 cm) « 4049 kukuruznog brasna

«  2glavice crvenog luka (IzrezZite na komade

Uklonite lonac za kuhanje i stavite ga na plocu za kuhanje. Dodajte ulje i poprzite male komadice
svinjetine dok ne potamne. Dodajte sve ostale sastojke, vratite lonac za kuhanje u vas lonac za sporo
kuhanje i kuhajte na temperaturi 2 4-6 sati.

STICKY TOFFEE PUDDING

+ 300 g datulja, nasjeckanih « 2gsoli

+ 120 ml punomasnog mlijeka + 3 gmjesavine zacina (za britanski puding)
2 g sode bikarbone « 175 g svijetlo smedeg Secera

« 180 g obi¢nog brasna « 115gmaslaca

«  5gpraska za pecivo « 2velikajaja

Stavite datulje i mlijeko u $erpu i smjesu dovedite do klju¢anja. Dodajte sodu bikarbonu, promijesajte i
ostavite da se ohladi. Mijesajte Secer i maslac, potom dodajte jedno po jedno jaje dok neprestano mijesate.
Prosijte brasno i prasak za pecivo i umijesajte sol i mjesavinu zacina. Umijesajte to u mjesavinu s maslacem.
Oblozite lonac za sporo kuhanje aluminijskom folijom premazanom maslacem. Sipajte mjesavinu u zdjelu

i kuhajte na temperaturi 2 2-3 sata.

JUHA S REZANCIMA

« Tlpile¢eg temeljca « 200 g slatkog graska (mange tout), izrezanog na

+ 15 g dumbira, sitno naribanog trake

« 3 cednja cednjaka, izrezanog na male kockice « 4 mlada luka, sitno izrezana

« 20 ml tamnog umaka od soje « 1zelenilimun, soki korica

« 209 superfinog Secera + 200grezanaca

« 200 g kuhanog pileceg batka « 109 svjezeg korijandera
« 300gklicagraha «  Soliipapra po zelji

+  3mrkve izrezane na trake
Stavite sve sastojke (osim rezanaca i korijandera) u lonac za sporo kuhanje i kuhajte na temperaturi 2 4-5
sati. Dodajte rezance i kuhajte dok nisu kuhani. Kod sluzenja pospite korijanderom.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z

zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s

pomanijkljivimi izkuSnjami in znanjem, e so pri tem pod nadzorom/dobijo

navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave, e niso starejsi od

8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,

mlajsih od 8 let.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

Naprave ne potapljajte v tekocino.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

@ Te naprave ne uporabljajte v blizini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z
vodo. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna
proti vrocini.

Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.

Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.

Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

Lonec je primeren samo za plinske in kuhalne plosce. Ni primeren za indukcijska kuhalis¢a.
Pri kuhanju na $tedilniku ne pustile lonca brez nadzora

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Pokrov 5. Prikazovalnik

2. Ro¢aj 6.  Lucke nacina delovanja

3. Lonec 7. lzbira nacina delovanja

4. Nadzorna plosca 8. Casovnik s funkcijo zakasnitve

PREDNOSTI POCASNEGA KUHANJA

Zdravje: Nezno kuhanje unic¢i manj vitaminov in ohranja ve¢ hranilnih snovi ter okusov.

Varénost: Dolgo, poc¢asno kuhanje lahko zmehca cenejse, bolj Zilave kose mesa, pri tem pa porabi
Priblizno cetrtino moci obi¢ajnega najmanjsega obroca na kuhalni plos¢i.

Udobje: Sestavine pripravite vecer prej, pred odhodom jih dajte v pocasni kuhalnik, ko pridete domov, pa
vas bo ¢akal okusen obrok.

NACINI KUHANJA
1 za tradicionalno pocasno kuhanje.
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2 za »hitro kuhanje, kjer lahko napravo uporabite kot elektri¢ni kuhalni lonec. Med kuhanjem pazite, da
se hrana ne izsusi. Ce opazite, da je hrana videti suha, dodajte vro¢o vodo.

§) za vzdrZevanje tople hrane po kuhanju - a samo potem ko je bila hrana pripravljena do konca v
pocasnem kuhalniku.

POZOR Nastavitve 1 ne uporabljajte za pogrevanje hrane.

SPLOSNO

Pred dodajanjem v lonec zmrznjeno hrano v celoti odtalite.

. Zapecite meso in preprazite zelenjavo v ponvi ali loncu.

. Lonec lahko uporabite za peko pri visoki temperaturi, praZenje ali cvrtje, primeren je samo za
plinske in kuhalne plosce, pred uporabo pocasnega kuhalnika.

Meso

. Med peko sokovi ne brizgajo in ne hlapijo, tako da se ohranita okus in hranilna vrednost. Velikost in
oblika kosa, njegova kakovost ter delezi mesa, mascobe in kosti vsi vplivajo na ¢ase kuhanja. To boste
lahko kmalu presodili po svojih izkusnjah.

. Izogibajte se mesu, ki ima velik delez mascob, ali obrezite odvecne mascobe.

Perutnina

. Umijte in posusite perutnino ter jo zacinite zunaj in znotraj.

KoZo zapecite v lastni mascobi ali na malo jedilnega olja v veliki ponvi.

Ribe

. Da ribe ohranijo okus in teksturo, jih ne kuhajte dolgo.

. Dno kuhalnega lonca namastite z maslom ali margarino.

Ribo odistite, obrezite in umijte. Posusite jo in postavite v kuhalni lonec.

«  Zadinite jo, poskropite z limoninim sokom in zalijte z vroco jusno osnovo, vodo ali vinom.

. Cezribo polozite nekaj kos¢kov masla in jo na nizki stopnji (1) kuhajte 2-3 ure.

Zelenjava

. Hitro kuhano zelenjavo, na primer zmrznjen grah in sladko koruzo, morate odtajati ter dodati pol ure
pred koncem kuhanja.

«  Zelenjava, gomolji in ¢ebulice (korenje, krompir, ¢ebula) se kuhajo veliko dlje kot meso, zato jih
narezite na rezine, palicice ali kocke debeline priblizno 5 mm in jih pred dodajanjem v kuhalni lonec
nezno pokuhajte za 2-3 minute.

Strocnice (fizol, grah in leca)

. Suh fizol (na primer rde¢) morate vreti najmanj 10 minut, preden ga dodate v po¢asni kuhalnik. Ce ga
uzivate surovega ali premalo kuhanega, je strupen.

. Suh grah in fizol pred kuhanjem namocite za 8 ur (ali ¢ez no¢), da ju zmehcate.

«  Lece vam nitreba namakati ¢ez noc. @
. Pri kuhanju z rizem uporabite vsaj 150 ml tekocine za kuhanje za vsakih 100 g riza. Ugotovili smo, da

najboljse rezultate dosezete z rizem za preprosto kuhanje.

.« Testenine se preve¢ zmehcajo, da bi jih lahko poéasi kuhali. Ce va3 recept zahteva testenine, jih
vmesajte 30-40 minut pred koncem kuhanja.

Juha

. Okusno domaco juho lahko pustite, da se pocasi kuha ves dan ali ¢ez no¢.

. Meso in zelenjavo popecite v ponvi.
Ce zelite jed zgostiti, vme3ajte péeni¢no ali koruzno moko in postopoma dodajte jusno osnovo.

. Zavrite, zacinite po okusu in dajte v lonec.

. Mleka ne dodajajte do zadnje pol ure pred kuhanjem. Tik pred postrezbo lahko dodate smetano ali
jaj¢ni rumenjak.

Sladice

. Uporabite ognjevarno posodo za sladice, ki se prilega loncu za kuhanje brez dotikanja stranic.

. Lonec za kuhanje napolnite z dovolj vode, da pride do polovice posode.
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Pasteta
. Pasteto pripravite po receptu, nato pa kuhalni lonec uporabite preprosto kot vodno kopel, ki
zagotavlja enakomerno blago temperaturo, ki je potrebna za kuhanje te jedi.

PRIPRAVA

1. Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico in napravo vklopite.

2. Nazaslonu prikazovalnika bo 4-krat utripal prikaz »38:88« skupaj z vsemi lu¢kami kazalnika.

3. Nazaslonu prikazovalnika bo nato utripal prikaz »----«, kar pomeni, da je pocasni kuhalnik v stanju
pripravljenosti.

4. Vlonec dajte meso in zelenjavo ter dodajte vrelo tekocino, v kateri boste kuhali.

UPORABA BREZ ZAKASNJENEGA VKLOPA

1. Izberite temperaturo 1 ali 2, tako da pritiskate gumb za izbiro nacina delovanja (=), dokler se ne
prizge ustrezna rdeca lucka nacina delovanja.

2. Nato nastavite cas kuhanja s pritiskanjem gumba ¢asovnika s funkcijo zakasnitve (®). Veckrat
pritisnite gumb, da nastavite ¢as v korakih po 30 minut (med 30 minutami in 10 urami).

3. Ko je zeleni ¢as kuhanja nastavljen, bo prikazovalnik trikrat utripnil, nato pa pricel odstevati. Kuhanje
se je zdaj zacelo.

4. Ko seiztece ¢as kuhanja, bo pocasni kuhalnik preklopil na nastavitev ohranjanja temperature.
Kakovost nekatere hrane se bo poslabsala, ¢e jo boste dlje ¢asa ohranjali v nacinu ohranjanja
temperature.

5. Ko zelite hrano postreci, izklopite elektri¢no vti¢nico in iz nje odstranite vtic.

UPORABA Z ZAKASNITVIJO VKLOPA

Ta funkcija vam omogoca, da zakasnite zacetek vklopa kuhanja v korakih po 1 uro.

1. Upostevajte 1.in 2. korak v poglavju Uporaba brez zakasnjenega vklopa.

2. Pridrzite gumb ¢asovnika s funkcijo zakasnitve 2-3 sekunde. Prikazovalnik bo utripal in prikazal
AA:Ox (kjer je ¢rka x, je prikazan vas nastavljen ¢as kuhanja + 1 ura). Na primer, ¢e ste nastavili ¢as
kuhanja 7 ur, bo na prikazovalniku prikazano Afi:38. Vsak dodatni pritisk gumba ¢asovnika s funkcijo
zakasnitve (@) bo dodal eno uro k zakasnitvi (prvi pritisk = AA: 08, drugi pritisk = AA: 09 itd.).

Ne skrbite, ¢e ste nastavili &as kuhanja, ki ima 30 minut (npr. 7:30, 8:30 itd.). Stevilka 30 bo izginila, ko boste

nastavljali zakasnitev vklopa zaradi omejitve prikazovalnika, a bo kljub temu upostevana med kuhanjem.

Skupni ¢as kuhanja plus ¢as zakasnitve vklopa ne smeta preseci 12 ur. Ce ste torej nastavili ¢as kuhanja 10

ur, lahko nastavite samo 2-urno zakasnitev vklopa, preden se bo kuhanje pricelo.

POSTREZBA

1. Preverite, ali je pocasni kuhalnik izklopljen.

2. Zrokavicami za pecico odstranite pokrov in ga odloZite na povr3ino, ki je odporna proti vrocini.

3. Najbolje je, da hrano iz pocasnega kuhalnika z zajemalko postrezete v servirno posodo ali na
kroznike.

4. Pocasnega kuhalnika ne nosite, kabel se namre¢ lahko kje zatakne.

5. Rokavice za pecico lahko uporabite za dvig lonca skupaj s pokrovom, vendar je vroc in tezak - bodite
previdni.

Cis¢enje je lahko zelo preprosto, ¢e vso skuhano hrano takoj odstranite iz lonca in ga nato napolnite s

toplo vodo.

OPOMBE

. Ce gumb ¢asovnika s funkcijo zakasnitve ni pritisnjen, bo ¢as kuhanja, ki se prikaze na zaslonu
prikazovalnika, privzeti ¢as (6 ur) in kuhanje se bo zacelo.
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. Med kuhanjem lahko kadar koli spremenite ¢as kuhanja s pritiskanjem gumba ¢asovnika s funkcijo
zakasnitve gumb (®).
Za preklic nastavitve ali izbranega ¢asa pritiskajte ta gumb za izbiro nacina delovanja (=), dokler
nobena od luck kazalnika ni vec osvetljena. Potem ko je ¢as 4-krat utripnil, bo na zaslonu
prikazovalnika nato utripal prikaz »----«, kar pomeni, da je pocasni kuhalnik v stanju pripravljenosti.
Po preteku ¢asa kuhanja bo pocasni kuhalnik samodejno preklopil na nastavitev ohranjanja
temperature (lucka § bo utripala) in zaslon prikazovalnika bo pricel odstevati 10 minut.

. Po preteku 10 minut bo pocasni kuhalnik samodejno ohranil nastavitev ohranjanja temperature in
prikazovalnik bo pricel odstevati 10 ur.

. Po preteku 10 ur bo pocasni kuhalnik samodejno preklopil v stanje pripravljenosti.

PEKA PRI VISOKI TEMPERATURI

Pomembne tocke pri uporabi lonca za peko pri visoki temperaturi:

Pri peki pri visoki temperaturi na kuhalni plos¢i, se lonec zelo segreje. Ravnajte previdno s

pomocjo kuhinjskih rokavic!

Na plinskih kuhalis¢ vedno uporabite pravilne velikosti gorilnika. Ne uporabljajte na gorilniku, ki

je vecji od dna lonca.

Uporabite kuhinjske rokavice za prijemanje lonca med uporabo in pri mesanju.

. Zarecepte, pri katerih morate sestavine peci pri visoki temperaturi, peci, dusiti ali cvreti. Vedno
uporabljajte silikonske plasti¢ne ali lesene pripomocke odporne na vrocino, da preprecite praskanje
povrsine proti prijemanju. Nikoli ne uporabljajte kovinskih Zlic, lopatic, kles¢, vilic ali nozev, saj bodo
poskodovali povrsino proti prijemanju.

Ce vas recept zahteva peko pri visoki temperaturi, peko, duienje ali cvrtje sestavin pred po¢asnim
kuhanjem, odstranite lonec s pocasnega kuhalnika in ga postavite neposredno na kuhalno plo$¢o za
kuhanje sestavin, kot v obicajni ponvi.

Kuhalna plos¢a je primerna samo za plinsko in kuhalno plos¢o. Ni primeren za indukcijska kuhalisca.

. Pri kuhanju na $tedilniku ne pustile lonca brez nadzora.

. Ne uporabljajte pokrova, ko pecete pri visoki temperaturi na Stedilniku, saj se sestavine ne bodo
pekle.

. Ko je hrana pecena ali porjavela, dodajte ostale sestavine in premesajte.

. S kuhinjskimi rokavicami primite oba rocaja in pazljivo postavite lonec za kuhanje nazaj v pocasni
kuhalnik.

NEGA IN VZDRZEVANJE
1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

2. Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.
3. Pokrov in lonec za kuhanje umijte v vroci milnici s krpo ali gobico, nato pa ju splaknite in temeljito @

posusite.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
=mmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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RECEPTI
ENOLONCNICA S PISCANCEM, PARADIZNIKOM IN GOBAMI

800 g pis¢an¢jih beder (narezite na
1-2-centimetrske koscke)

30 grolivnega olja

3 rdece ebule (narezite na 1-2-centimetrske

koscke)

600 gr rjavih Sampinjonov, narezanih na

Cetrtine

4 stroki esna, tanko narezani na majhne kocke
2 400-gramski plocevinki drobno narezanih
paradiznikov

60 g paradiznikovega pireja

6 g posusenega origana

Solin poper po okusu

Vse sestavine dajte v lonec in kuhajte pri nastavitvi 2 4-5 ure.

JUHA S PREKAJENO SVINJINO IN FIZOLOM

3 bele ¢ebule (narezite na 1-2-centimetrske
koscke)

4 stroki ¢esna (sesekljani)

3 korencki (narezite na 1-2-centimetrske
koscke)

4 listi stebelne zelene (narezite na
1-2-centimetrske koscke)

2 srednje velika krompirja (nareZite na
1-2-centimetrske koscke)

2 vejici rozmarina

2 vejici timijana

2 400-gramski plocevinki fizola

400 ml zelenjavne osnove

1 kg prekajene svinjine

Vse sestavine dajte v lonec in kuhajte pri nastavitvi 2 6 8 ure.

ENOLONCNICA S KLOBASO CHORIZO IN LECO

400 gr klobase chorizo, drobno narezane

2 rdeci ¢ebuli, tanko narezani na majhne kocke
4 listi stebelne zelene (nareZite na
1-2-centimetrske ko$cke)

1 rdedi ¢ili, tanko narezan na majhne kocke

1 zeleni ¢ili, tanko narezan na majhne kocke

4 korencki (nareZite na 1-2-centimetrske
koscke)

2 400-gramski plocevinki drobno narezanih
paradiznikov

4 stroki Cesna, tanko narezani

60 g paradiznikovega pireja

6 g kajenskega popra

200 g rjave lece

6 g mlete prekajene paprike

4 srednje veliki krompirji (narezite na
1-2-centimetrske ko$cke)

850 ml pis¢ancje osnove

Solin poper po okusu

Vse sestavine dajte v lonec in kuhajte pri nastavitvi 2 4-5 ure.

GOVEJA ENOLONCNICA

800 gr na kocke narezane govedine

4 listi stebelne zelene (narezite na
1-2-centimetrske koscke)

3 korencki (narezite na 1-2-centimetrske
koscke)

400 g rjavih Sampinjonov

1 vejica timijana

1 vejica rozmarina

120 g paradiznikovega pireja

6 paradiznikov, opranih in drobno narezanih
400-gramska plocevinka drobno narezanih
paradiznikov

750 ml goveje osnove

40 g koruznega Skroba

9 g mlete kumine

6 g mlete paprike

6 gr cilija v prahu

Solin poper po okusu

Vse sestavine dajte v lonec in kuhajte pri nastavitvi 2 6-8 ure.
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SLADKO-KISLA SVINJINA

« 750 g svinjine (narezite na 1-2-centimetrske
ko3cke)

« 30 mlrastlinskega olja

«  2zeleni papriki (narezite na 1-2-centimetrske

ko3cke)

«  3rdece paprike (narezite na 1-2-centimetrske
ko3cke)
2 rumeni papriki (nareZite na 1-2-centimetrske
koscke)

« 130opek mlade ¢ebule, drobno narezane
2 beli ¢ebuli (nareZite na 1-2-centimetrske
koscke)

«  2rdedicebuli (narezite na 1-2-centimetrske
koscke)

5 ananasa (narezite na 1-2-centimetrske
koscke)

4 stroki Cesna, tanko narezani na majhne kocke
500 ml paradiznikovega kecapa

200 ml slivove omake

60 ml kisa iz rizevega vina

100 ml worcestrske omake

200 ml omake iz ostrig

200 g kristalnega sladkorja

600 ml vode

200 ml temne sojine omake

40 g koruznega skroba

Odstranite lonec in ga dajte na kuhalis¢e. Dodajte olje in svinjino v majhnih koli¢inah poprazite. Dodajte
vse ostale sestavine in lonec vstavite v svoj pocasni kuhalnik, nato kuhajte pri nastavitvi 2 4-6 ur.

LEPLJIV KARAMELNI PUDING
+ 300 g datljev, drobno narezanih
« 120 ml polnomastnega mleka
2 g natrijevega bikarbonata (sode)
« 180 g mehke moke
«  5gpecilnega praska

2 gsoli

3 g mesanice za¢imb za angleski puding
175 g svetlo rjavega sladkorja

115 g masla

2 veliki jajci

Datlje in mleko dajte v ponev in zavrite. Dodajte natrijev bikarbonat (sodo), zmesajte in pustite, da se
ohladi. Z metlico zmesajte sladkor in maslo, nato dodajte jajci po eno naenkrat, medtem ko nenehno
mesate. Presejte moko in pecilni prasek in nato vmesajte sol ter mesanico zac¢imb za angleski puding.
Vmesajte v masleno mesanico. Lonec pocasnega kuhalnika obloZite z aluminijasto folijo, ki ste jo natrli z
maslom. Mesanico vlijte v skledo in kuhajte pri nastavitvi 2 2-3 ure.

JUHA S TESTENINAMI

« Tlpiscan¢je osnove

+ 15 gingverja, tanko naribanega

+  3stroki ¢esna, tanko narezani na majhne kocke
« 20 ml temne sojine omake

« 20 g kristalnega sladkorja

« 200 gr kuhanega pis¢ancjega bedra

« 300 g sojinih kalckov

« 3 korencki, narezani na trakove

Vse sestavine (razen testenin in koriandra) dajte v lonec pocasnega kuhalnika in kuhajte pri nastavitvi 2

200 gr strokov sladkornega graha, narezanih na
trakove

4 mlade cebule, tanko narezane

1 limeta, sok in lupinica

200 g testenin

10 g svezega koriandra

Sol in poper po okusu

4-5 ur. Dodajte testenine in kuhajte tako dolgo, dokler niso kuhane. Postrezite in posujte s koriandrom.
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AlaPaoTe Tic 08nyieg, QUAAETE TIC 0 AOPANEC EPOC KAl OE TTEQITTTWON TTOU SWOETE TN GUOKEUN 0€ AoV
xpnotn, dwote padi kat tig odnyieg. Apatpéote OAa Ta UAIKAE ouokeuaaoiag mpv amd Tn xpron.

SHMANTIKA METPA AZDANEIAL

Tnpeite Ta Baotkd HETPA AOPANELAG, CUMTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

H napovoa cuokeun umopei va xpnotpomnoinBei amd maidid nAkiag dvw
TWV 8 £TWV Kal ATOMA UE UEIWUEVEC CWUATIKES, AloBNTAPLEC ) S1aVONTIKEG
IKavoTNTEC R ATtopa mou Sev SlaBETouv EMapKN emelpia iy yvwaon, und Tnv
npoUndBeon 611 Ba Bpiokovtal umo emifAegn i Oa AdBouv OXETIKEG
o8nyieg Kat KatavooUv Toug KIvOUVOUC TTOU EVEXEL N XPr0N TNG OUGKEUNAG.
Ta maudid dev mpémel va Xpnotpomololy Tn cuokeun wg maixvidl. O
KaBaplopag kal n ouvtApnon anod xpnotn 6ev mpémel va
TipayaTomolouvTal amod maudld, EKTOC Ki av gival Avw Twv 8 ETWV Kal
Bpiokovtal umo emiBAedn. Na diatnpeite Tn cuokeur Kat 1o KaAwSIo
Hakptd amé maidid NAIKiag KATw Twv 8 ETwv.

Eav to kaAwbio gival pBappévo, mpémel va avTiKataotadei amod Tov
KOTAOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATTolo £€0Ua1odoTnéVO
TIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

Mn BubBilete Tn cuokeun o€ vypd.

A O em@Avele TN OUOKEUNC BeppaivovTal urePPOAIKA.
Q@ Mnv xpnoIWoTOIEiTE QUTH TN CUCKEUN KOVTA OF UMAVIEPEC, VTOUJIEPEC,

vITTAPEC ) AANa Soxeia TTou TTEPIEXOLV VEPO.

AopnrioTe eAeUBepo xWPO 50 mm TouNdxIGTOV YUPW A6 TN CUCKEUN).

Mnv KaAUTTTETE TN GUOKELN 1 TomoBeTeiTe Timota mévw o€ auth.

AmocuvdéaTe Tn cuokeun amd tnv mpila oTav Sev T XPNOIUOTIOLEITE, TPIV TN UETAKIVAOETE KAl TPV

amd Tov Kabapiopo.

Mn XEnOlUOTIOLEITE TN CUOKEUN Yla OTTOLOVOTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG

TapoVoEC odnyieg.

Mn xpnoigomolgite Tn cuokeun edv sivat @Bappévn 1} mapouctdlel SUOAEITOUPYIEC.

To okeloG HayelpEUATOC UMOpED va Xpnaotuomolndei og e0Tieq agpiou Kal NAEKTPIKEG EOTIEG. Aev gival

KATAAANAO yia Xprion O EMaYWYIKES EOTIEG.

Mnv a@rveTe To OKEVOG LAYEIPEUATOG XWPIG EMTAPNON, EVW LAYEIPEVETE OTNV €OTIA
AMNOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHXZH

ZXEAIA

1. Kamaki 5. 006vn

2. Xepohafn 6. Auyvieg Aertoupyiag

3. XkeUOoG HaYEIPEUATOG 7. Emdoyn Asrtoupyiag

4. Tivakag eAéyyou 8.  Opa/Xpovodlakomtng kaBuotépnong

TA OOEAH TOY APIFOY MATEIPEMATOX

Yyeia: H evépyeia Tou apyou payelpépatog Slatnpei Tic ISloTNTEC TwV BITAUIVAY, KABWE Kal TEPIOoOTEPA
BPEMTIKA CUCTATIKA KAl YEUOELC.
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OwKovopia: To MapaTETAUEVO, APYO HAYEIPEUA UMTOPEL VA MOAAKWOEL Ta 9ONVATEPQ, TTIIO GKANEA KOUUATIA
KPEATOC KAl XPNOIOTIOLEL TTEPITTOU éva TETAPTO TNE EVEPYELAC TOU MIKPOU HATIOU iag TUTIKAG Koulivag.
EukoAia: [MpoETOINACTE TA CUCTATIKA TNV TTPONYOULEVN VUXTA, TOMOBETHOTE T OTNV KATOAPOAA UYIEIVOU
MAYEIPEUATOC TTPOTOU QUYETE Yia T SOUAELA 0a¢ Kal Ba 6ag TEPIUEVEL VA VOOTIO YELUA OTAV
EMOTPEYETE OTO OTIITL OO,

TPONOI MATFEIPEMATOZX

Oepuokpaaia 1 yla mapadoolako apyo Hayeipepa.

OepuoKPATia 2 yia «ypRYOPO HAYEIPEUAN. L€ AUTAV TNV TIEPITTWON, N CUOKEUH aPYOU HAYEIPEUATOG
AeIToupYEl OTIWE Kalt N KATOAPOAA OTO MATL TNG NAEKTPIKAC Koulivag. Katd tn SidpKela Tou Jayelpépatog,
BeBaiwbeite 0TI TO QayNTO £xel APKETA LYPA. EAV paiveTal va Tou Aeimouv uypd, mpooBéate (€010 vePO.
§ yia va Siatnproete 1o @ayntéd (0To - udvo apou £xel ONOKANPwOE To payeipepa 0T CUCKELH apyol
HOYEIPEUATOG.

MPOXOXH: Mnv xpnoluomoleite T Oeppokpaoia 1 yia va (e0TAVETE TO aynTo.

FENIKA

. ZEMAYWOTE EVIEAWG TO KATEYUYUEVA YAYNTA TTPOTOU TA TPOCOEGETE TNV KATOAPOAQ.

. YOTAPETE TO KPEAG KAl TA AAXAVIKA OE TNYAVL i} 0TO OKEVOG PAYEIPEUATOC.
Mmopeite va XpnOIUOTOINOETE TO OKEVOG UAYEIPEUATOC YIa TOLYAPIOHA, OOTAPIOMA 1 TNYAVIONA,
€ival kataAAnAo Hovo yla £0TiEG aepiou Kat NAEKTPIKEG EOTIEC, TTPIV XPNOILOTIOIROETE TO slow cooker.

Kpéag

. Kata to Yoipo, ot xupoi dev ekkpivovtat oUte e€atpifovral, dpa dlatnpeital ot yebon kat n
OpenTikég aieg Toug. O xpovog Hayelpépatog e§aptatal amd moAAoUG TapAYOVTEC: To uéyeBog Kal To
OX1 M0 TOU KOPATIO, TV TTOLOTNTA TOU Kat TV avaloyia dmayou Kpéatog, Aimoug kat ootwv. H
eumelpia Ba oag Pondricel cuvToua 0TO va KpiveTe KAAUTEPAL.

. AMoQUYETE KpéaTa pe UPNAT CUYKEVTPWAN ATTOUC 1} a@alpEDTE TO EMMPOOHBETO Nimoc.

MouAepika

. MAUVETE Kal OTEYVWOTE TA TOUAEPIKA KAl ANATOTIIITEPWOTE TA.

«  Tolyapiote TV métoa 0T0 Nimog TnG 1 e Aiyo A&d1 payelpépatog o€ éva eyAho Thyavl.

'-Pdpl
Ma Slatripnon Tng YELONG Kal TNG VPG, TO YAt eV TIPETEL VAL LAYEIPEVETAL YIO LEYANO XPOVIKO
Sdotnpa.

. Aimdvete tn Bdon ¢ katoapdAag pe fouTtupo A Hapyapivn.
KaBapiote kat MAUVETE TO PapL. ZTpayYi§Te Kal TOMOBETAOTE TO 0TNV KATOAPOAA.

« ANaTOmmEPWOTE, PAVTIOTE PE XUHO Aepoviol kat TpooBéate (eoTo (wUO, VEPO 1 KPAOi.

. Mn Boutupwoete 10 YPapl. Mayelpépte 1o atn xaunin évtaon (1) yia 2-3 wpeg.

I\axavma
Ta Aaavikd TTou HayelpevovTal YPRyopa, OTwE 0 KATEPUYHEVOC APAKAG KAl TO KAAAMTTIOKL, TTPETEL Vol
€YouV EEMayWOEl yla va Ta TPOCOETETE IO WPA TIPIV ATTO TO TEAOG TOU HAYEIPEUATOG.

«  Ta pilwdn Aaxavikd, ot kdvéulol Kat ot BoABoi (kapdta, matdreg, Kpeppvdia) xpetalovtal apkeTd
TIEPLOOOTEPO XPOVO YIA VO LAYEIPEUTOUV OE OXEON UE TO KPEAG, APA KOYTE TO OE XOVTPEC PETE,
umacTouvdakia 1y KUBouc (mepimou 5 XINOOTWV) Kal 6OTAPETE Ta eENaPPA yia 2-3 AemTd mpoToU Ta
nPooBEéoeTe 0TNV KATOAPOAA.

OO'TlpICI (pacoAia, apakdag Kat QaKEg)
Mpénelva Bpdoete Ta Eepd @aooOAa (Y. LAUPOUATIKA) Yia TOUAdXIoTov 10 AemTd mpoTtoU Ta
TIPOCOECETE TNV KATOAPOAA LYIEVOU payelp€paTog. Eival SnAntnpiwdn eav katavaAwBouv wpd i
piooBpacpéva.
MouMidoTe Tov Enpo apakd Kat Ta gacdlia yia 8 wpeg (1 amod To mponyoupevo Bpddu) mpotol Ta
HAYEIPEPETE, YA VA LAAAKWOOUV.

. Aev xperaetat va HOUNIGOETE TIG POKEG ammd TO TTponyoupevo Bpddu.
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MNa ouvtayég pe pudL, xpnotpomotjote TouhdyioTtov 150 ml uypd payelpépatoc yia kdbe 100 yp. pudL.
O1 SoKIYEC pag €xouv Oei€el 0TI TO «eNaPU payeipepar Tou pullov Sivel Ta KANDTEPA amoTEAETHATAL.
Ta Qupapikd palakwvouv umepBoAka oAU LE To apyo payeipeua. EQv n ouvtayn oag mepiéxet
(upapIka, TPooBéoTe Kal avakaTEPTE Ta 30-40 AeTTA TPIV TEAEIWOEL TO LAYEIpEUQL.

Touma

Mmopeite va olyoPpalete VOOTIUES, OTITIKEG OOUTIEC OAN HEPA 1) amd TO TTponyoUpevo Bpddu.
YOTAPETE TO KPEAG KAl TA AAXAVIKA O €Val TRYAVL.

Eav unapyel oaAtoa mou BéAeTe va o@igel, mpoaBéoTe alelpl 1) KOPV-AGOUP Kal AVAKATEYTE Kal
petd mpoobéote otadlakd (wuo.

ApnoTe To aynté va mdpel pia Bpdon, mpooBéoTe ANATOTIMEPO KAl LETAPEPETE TO TNV KATOAPOAA.
Mnv mpooBéoeTe ydAa péxpl To TEAEUTAIO HICAWPO TOU payelpépatod. Mmopeite va mpoobéoete
KPEUA YAAAKTOC 1 KpdKo afyou akpifwe mptv amod 1o oepPipiopa.

Movutiykeg

XpNOIHOTOINOTE Hia Upipayn AeKAvn TToU va XwPAEl 0TNY KATOApOAd Xwpic va ayyilel TIG TAEUPEC TIG.
NpooBéote vepd oTnv KatoapdAa Péxpt T LEON TNG AeKAVNC.

Naté

MPOETOIMAOTE TO TTATE CUUPWVA HE TN CUVTAYH KAl AMAWE XENOIUOTTOINOTE TV KATOAPOAA Yla
mapoxn NG XAUnAng, opoldpopeng Beppokpaciag mou gival amapaitnTn yia To Hayeipepa Tou
TMATOL.

MPOETOIMAZIA

1.
2.
3.

4.

Yuvdéote 1o @Ig oTnV emtoiyia mpila kat B¢oTe TN OUOKEUN O AslToupyia.

H 086vn Ba avaBooPrioet 4 popéc padi pe Ti¢ 3 huyvieg évBeiEnc kat Ba eugavioTei n évbeién “88:85".
Y1n ouvéyela, otnv 086vn Ba avaBooProet n évdelln “----* mou onuaivel 6Tt n cuokeun BpiokeTal oe
Aeltoupyia avapovnc.

TomoBeTROTE TO KPEAG Kal T AaavIKA 0To GOxE0 PayeEIpEaTOC Kal TPooBEéDTE TO LYPA yla To
payeipepa mou BpiokeTal og Bepokpacia Bpaocuou.

XPHXZH THXZ XYZKEYHX XQPIZ KAOYXTEPHXZH ENAP=HX

1.

2.

EmAé€te Beppokpaoia 11 2 matwvTag To Kouuni emAoyng Aeitoupyiag (=) péxpl va avagel n
KOKKIVN €vOelEn Aetoupyiag Tng avtiotolxng Auyviac.

YT OUVEXELQ, OPIOTE TO XPOVO TOU HAYEIPEUOTOG TATWVTAG TO KOUUTT WPag/XpovoSiakomnTn
kaBuotépnong (®). NMatioTe MOPATETAUEVA TO KOUMTI Yiat va puBUIcETE TNV Wpa avd SlaoTrhpaTta
Twv 30 Aemtwv (puBIon amd 30 Aemtd éwg 10 WPEC).

MO optoTei 0 xpdvog payelpépatog, n 086vn Ba avaBoofnoel Tpelg Popég Kat Letd Ba Eekivrioet n
avtiotpon pétpnon. To payeipepa POAIC Eekivnoe.

META TNV 0AOKAPWGT TOU XPOVOU LayEIPEUATOC, N 6UoKeLN Ba petafei otn puBuion Slatripnong
BeppoTnTac. Adpete uMOYn oag 6TLn yeLON KATIOIWY QAyNTWY AANOIWVETAL EQV TIAPAUEIVOUV OE
pLOUIoN Slatrpnong OepPUATNTAC Yia TTOMEG WPEC.

Ortav eioTe £ToIp01 va 0gpPipETE TO PAYNTO, APAIPECTE TO PIC ammd TNV emitoixia mpila.

XPHZH THXZ ZYZKEYHZ ME KAOYZTEPHZH ENAP=HZ

AuTn n Aertoupyia 0dg emTpémel va KaBUOTEPHOETE TNV €vapEn TOU HaYELPEUOTOC avd SIA0TAHATA TNG
piag wpac.

1.
2.

Akohoubnote Ta fruata T Kat 2 Tng evotnTag «Xpron xwpic kabuotépnon évapéng.

Matrote mapateTapéva To Koupni wpac/xpovodiakdmtn kabuotépnong yia 2-3 Seutepohemnta. H
086vn Ba avaBooPrioel kat Ba eppaviotei n évdei&n AA:Ox (6mou x gival o xpdvog payelpéuatoc mou
éxeTe opioel ovv 1 wpa). Na mapAdelypa, EQv OpiCETE XPOVO HAYEIPEUATOC 7 WPES, TNV 086vn Ba
eppavioTei n évoein AA:08. Kabe mpdoBeto mATnpa Tou Koupmiol wpac/Xpovodiakontn
kaBuoTtépnong (O) Ba petadetel xpovikd Ty KaBuaTépnaon Katd pia wpa (mpwto natnua = AAR:J8,
Sevtepo matnua = AA:09 k.0.K).
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Mnv mpofAnpaTtioTeite £dv o xpdvog HayelpépaTog éxel oploTel ava 30AemTo (m.y. 7:30, 8:30, K.A). Adyw
TOU TIEPLOPIOHOU XWPOU oTnv 00dvn, n €voeién 30 Ba e€agaviotei 6tav opioeTe TNV kaBUOTEPNON €vapéng
aA\d Ba umohoyileTal 070 XpAVo Tou HayelpéaTog. O GUVONKAG XPOVOC LayELPEUATOG Madi pe TN XPOoVIKNA
uotépnon Sev pmopei va umepBaivel TIG 12 wpeg. Emopévwg, v éxeTe opioel xpovo payelpéuatog 10 wpwy,
UmopEite va opioeTe KaBuaTtépnon oTnv évapén Tou HAYEIPEUATOC MOVO EWE 2 WPEC.

ZEPBIPIZMA

1. ENéy€te 611N ouokeun apyol payelpéuatog PpiokeTal EKTOC AelToupyiag.

2. ®opwvTag yavTia goUpvou, aPalpECTE TO KATIAKL KAl TOMOBETAOTE T GUOKEUN O€ Ui TTUPiMaxn
EMPAVELQ.

3. Akoun KaAUTepa, BYAATE TO @ayNTO amo T GUOKEUN apyoU HAYEIPEUATOC HE pia SNV KOUTAAd Kal
oepPipeTe o€ MATA 1) MOTENEC.

4. ANo@UyeTE va HETAQEPETE T CUOKEUN YIaTi pmopei va PmexTel To KaAwSIO TG o€ Kamolo epmddlio.

5. Mmopeite va XpnOIUOTIOICETE YAVTIA YOUPVOU YIA VA ONKWOETE TN GUOKEUN Madi UE TO KATTAKL TNG,
woTd0oo, Aapete umoyn oti Ba kaiel kai Ba eivat Bapid.

To kaBdaplopa yivetal EUKONOTEPO €AV AOEIATETE TN CUCKEUH OTTO TO HAYEIPEUEVO ayNTO AUECWE UOAIC

€ival £TOIYO Kal PETA TN YepioeTe pe (€0TO vepo.

ZHMEIQZEIZ

. Eav Sev matnBei To kouuni wpag/xpovodiakomtn kabuoTtépnong, 0 XpOvog HAYELPEUATOC TTOU
eppaviletal otnv 006vn Ba oploTei 0TIC 6 WPEC Kal Ba EekvrioeL TO Hayeipepa.

Katd tn S1dpKela Tou HayEIPEPATOC, UMOPEITE VAl AANAEETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC AVA TTACA OTIYUNA
TIATWVTAC TO KOUMTT Wpag/xpovodiakomtn kabuatépnong ().

. Mo va akupwoeTe TN pUBUION A TNV WpPa TIoL €xeTe EMAECEL, TATHOTE TO KOUT EMAOYHG AElTOUPYIag
(=) péxptva oprioouv OAec ot evbeieic. Apol avaBooPriost n wpa 4 gopéc, otnv 006vn Ba
avaBoofroet n évdeiEn “----" 10 0MoI0 CNPAiVEL OTL N CUCKEUN 0pyoU HayEIpEUATOG éxel TeDE( o
Aettoupyia avapovic.

21 M€n Tou Xpovou payelpépatog, n ouokeun Ba petafei autdpata otn pubuion Satripnong
Beppotnrac (Ba avapoofrioel n Auyvia §) kat otnv 006vn Ba Eekiviioel n avtioTpoen PéTpnon amo ta
10 Aemtd.

A@oU mepdoouv Ta 10 NemTd, N GUOKELN apyoU payelpépatog Oa mapapeivel otn puBLIon
Satripnong BeppdtnTag kat otnv 006vn Ba Eekiviioel n avtiotpoen PéTpnon amo Ti¢ 10 WPEC.

. Agou mepdoouv ol 10 WPEC, N CUOKEUN apyoU payelpépatog Ba petafei autépata oe Aeltoupyia
QVaOoVAG.

TZITAPIZMA

InpavTikéG 08nyieg OTaV XPNGIHOTOLEITE TO GKEVOG HAYEIPENATOC YIA TOLYAPIoHAL:

‘Otav tolyapilete otnv €0Tia, To OKEVOG payelpéparog 0a {eotabei mapa moAv. Na giote

TIPOGEKTIKOI KAl Va pOPATE yavTia (povpvou!

Le 0TieC agPiov, XPNOIHOTOLEITE MAVTA TO OWOTO péyebog eatiag. Mnv xpnoipomoleite

peyaliTepn eoTia amd Tn BAGN TOU GKEVOUG LAYEIPENATOC.

XPNOIHOTIOIEITE YAVTI (POUPVOU YIO VA KPATATE TO OKEVOG HAYEIPEPATOC, OTAV TO XPICIHOTOLEITE

KOl 0TV AVOKATEVETE TO PAYNTO.

. Mo TIC oLVTAYEC TTOU ATTAUTOUV TOLYAPIOWA, OOTAPIOUA H TNYAVIOUA TWV UAIKWV. XPNOLOTIOIETE
TIAVTA £QYOAEIN HAYEIPEUATOC ATTO GIAIKOVN, TTUPAVTOXO TMAAOTIKO 1) VA0 yla va pnv dnioupyolvTal
YPOTOOULVIEC OTNV AVTIKOANNTIKY EM@AVELD. Mnv xpnotgomoleite moTé PeTAMIKA KOUTANG,
ondtouleg, AaBideg, mpouvia r paxaipla, emeldr Ba mpokAnBolv {npiég 0TV avTIKOANNTIKA
EMPAVELD.

. Av n cuvtayn anaitei Tolydplopa, 6oTdpIopa 1 TNYAVIOUA TwV UNIKWY TIPIV Ao TO apyo Hayeipepa,
TOTE AQAIPEDTE TO OKEVOC HayEIpEUaTOC amo To slow cooker kat TomoBetroTe To ameuBeiag otny
€0TIO YA VA HAYEIPEPETE TA UNIKA, OMwG Ba KAVATE KAl [E VA TNYAVL.
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. Eival katd\An)o poévo yla xprion o€ €0TieC agpiou Kal NAEKTPIKEC E0TIEC. Agv ival kataAAnAo yla
EMAYWYIKECG EOTIEC.
Mnv a@rveTe To OKEVOG LAYEIPEUATOC XWPIG EMTAPNON, EVW LAYEIPEVETE OTNV €OTIA.

. Mnv xpnotpomoleite To Kamdki 6tav Tolyapiete 0To pdti tng koulivag, S1a@opeTikd Ta UAIKA ouTe Ba
Tolyaptotolv oUTe B CWTAPIOTOUV.
A@oU TolyaploTouV 1 6OTAPIOTOUV 000 BENETE, TOTE MPOOBEDTE TA AAAA UMKA KAl AVOKATEYTE.

. Midote kat ta §U0 XePOUALA e YAVTIa pOUPVOU Kal TOTOBETHOTE TPOCEKTIKA TO OKEVOG
payelpépatog ava oto slow cooker.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHXZH

1. Bydhte To BUOA TNG CUOKEUNC ammd Tnv TPila Kal AQrOTE TNV VO KPUWOEL

2. ZKOUTIOTE ONEC TIC EMPAVELEC e Eva KaBapd Bpeyuévo mavi.

3. TNOvete To KAMAKL KAl TNV KAaToapdAad pe (e0TO vePS Kal LyPS MATWY XPNOILOTTOIWVTAG €va TTAVi 1
o@ouyydpl, EEMUVETE Kal OTEYVWOTE TV MARPWG.

ANAKYKAQZH
Ma v amo@uyn mpoBAnuatwy oto mePIBANoV Kat TV uyeia Aoyw emPBAaBwv ouciwy,
Ol GUOKEUEG Kall Ol EMAVAPOPTI(OPEVEC Kal N EMAVAPOPTI{OUEVES UTATAPIEC TIOU

m— ETTIONUAIVOVTAL PE KATIOIO OTTO AUTA Ta GUMBOAA, SEV TTPETEL VA AMOPPITTTOVTAL HE TA
Kolvd olkiakd amoppippata. Na amoppinTeTe mAvTa TIC NAEKTPIKES KOl NAEKTPOVIKEC
OUOKEVEC Kal, OTToU XpelaleTal, TIC Emava@opTIOUEVES Kl LN ETAVAQOPTI{OUEVES
pnatapieg, og KatdAAnho, emionpo onpeio GUANoyRG/avakUKAWGoNG.

ZYNTATEZ

KOTOMNOYAO KOKKINIZTO ME NTOMATEZ KAl MANITAPIA
« 800 yp. KOTOMOUAO UmoUTI (0€ KoppaTiaTou 12 « 4 okeNibeg okdpSou, PINOKOUUEVEC
€K.) + 2 0UOKEVAOIEG VTOPATAKL KOVKaoE Twv 400 yp.
« 30yp. ehaidhado « 60 yp. moupéc viopdrag
+ 3 KOKKIVO KPEUUULOIA (0 KoppdTiaTou 1-2€k.)  « 6 yp. piyavn epn
« 600 yp. ppéoka aompopavitapa, KOUPEVA OE «  Alatonimepo (600 OéAeTe)
TéTaPTA
TomoBetrioTe OAa TO UMKA HéCA 0TO SOXEIO LAYELPEUOTOC KAl HAYEIPEPTE 0T BepPoKPaaia 2 yia 4-5 WPEC.

ZOYMNA ME KATMNNIZTO XOIPINO KAl ®AZOAIA

« 3 \eukd KpepULSIa (0€ KoppATIA TOU 1-2 €K.) «  2KAwvdpla péoko Sevtpohifavo
« 4 okeNidec okdpSO, NwpEVEG « 2 KAwvdpla péoko Buudpt
3 kapdta (o€ koppdTia Tou 1-2 €K.) « 2 0uoKevaoieg pacoliwv Twv 400 yp.
« 4 k\wvdpla GéNEPL (O€ KOPUATIOTOU 1-2 €K.) « 400 ml {wpdg Aaxavikwv
o 2 PETPLEG TTATATEC (O€ KOUMATIO TOV 1-2 €K.) « 1 KI\O KamvioTd xolptvé

TomoBetrioTe OAa TO UMIKA €GO 0TO SOXEIO LAYEIPELOTOC KAl HAYEIPEPTE 0TN Beppokpacia 2 yia 6-8 WPEG.

TZOPIOO KOKKINIZTO ME ®AKEZ
« 400 yp. h\oukaviko T00piB0o, o€ MIKpd KoppdTia  « 60 yp. TOUPEC VTOUATAG

« 2 0kehibec okOPSO, PINOKOUUEVES «  6Yp. MIMEPLKAYIEV

« 4 xAwvdpla oélepl (0€ KopuaTia Tou 1-2 €K.) « 200 yp. pakég

« 1 KOKKIVN TEPLA TN, PINOKOUUEVN + 6 Yp.KAMVIOTH IATPIKA

« 1 mpdotvn mmepld ToiAL, PINOKOpUEVN « 4 pétpleg matdreg

« 4 kapota (og KOPPATIO TOU 1-2 €K.) « 850 ml {wpdg kotdmouou

+ 2 OUOKEUAOIEC VTOUATAKI KOVKAoE Twv 400 yp.  +  AMatomimepo (600 BéNeTe)
« 4 0kehibeg okOpSOU, PINOKOUUEVES
TomoBetrioTe OAa T UNKA péCA 0TO SOXEID LOYEIPEUOTOC KAl HAYEIPEPTE 0T BEppoKpacia 2 yia 4-5 WPEC.
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MOZXAPI KOKKINIZTO

+ 800 yp. pooxXdpt KOUUEVO OE KOUHUATIA « 400 yp. vTopatdKl KOvKaoé
4 kK\wvdpla oéNepl (0€ KoupaTia Tou 1-2 €K.) « 750 ml Cwuocg fodivou

+ 3 kopodta (o€ KoppaTia tou 1-2 €K.) « 40 yp. Kopv PAdoup

+ 400 yp. ppéoka acTpopavitapa + 9Yyp. KOHIVO ONECUEVO
1 KAwvdpl ppéoko Bupapt «  6yp. MAMPIKA

« T khwvapt ppéoko Sevipohifavo «  6Yp.oKOvVN TOIAL

« 120 yp. moupég viopdTag « Alatomimepo (600 BéNeTE)

6 VTOMATEG, MAUMEVEC Kal YINOKOUMEVES
TonoesTr]cTs ONa T UAIKA J€a 0TO SOXEIO PHaYEIPEUATOC KAl HayelpéYTe 0Tn Beprokpaaia 2 yia 6-8 WPEC.

FAYKOZINO XOIPINO
750 yp. X0lptvd 0€ KOUUATIA (OE KOUMATIA TOU « 500 ml kétoam viopdTag

1-2 €k.) + 200 ml odAtoa Sapdoknvou
« 30 ml @utikd é\alo « 60 mlrice wine vinegar (§061 amo6 pud)
2 PACIVEG TIMEPIEG (O€ KOPMATIA TOU 1-2 €K.) + 100 ml cdAtoa Worcestershire
« 3 KOKKIVEG MIMEPLEG (O€ KOPPATIO TOU 1-2 €K.) « 200 ml odAtoa oTpeldiv
«  2KiTpIveg IMEPIEC (O€ KOMMATIOTOU 1-2 €K.) « 200 yp. é€tpa YiAn Caxapn
« 1 paTodKl @péoka KpeUUUSAKia, Yilokoppéva  « 600 mlvepo
« 2 \eUKA KPePPUSIa (0€ KoppdTia Tou 1-2 €K.) « 200 yp. okoupOxpwun caitoa odylag (dark soy
« 2 KOKKIVO KpEUMUOIa (o€ KoppdTia Tou 1-2 €K.) sauce)
5 avavdg (o€ Koppdtia Tou 1-2 €K.) « 40 yp. kopv GAdoup

« 4 okehibeg okOpSO, PINOKOUUEVES

Apaipéote 1o Soxeio payelpEpaTog kal TomoBeTAOTE T MAVW 0To PATL TG Koulivag. MpoaBéote To AL
KOl OWTAPETE OTASIAKA T KOUUATIO TOU XOIPIVOU HEXPL VA TIAPOUV éva KaoTavo Xpwuad. MpooBéote Ta
umolotma NIKG, TomoBeTroTe Eavd To SOXEI0 0TN GUOKEUN 0PYOU HAYEIPEUATOG KAl MAYEIPEPTE OTN
Oeppokpaoia 2 yia 4-6 WpPEC.

NOYTIFTKA ME KAPAMEAA

« 300 yp. XoupHASES, PINOKOUEVOL «  2yp.aldul

« 120 ml mArjpec yaa + 3yp. avApEIKa PIaXapIKA yio TTOUTIYKES
«  2yp. dirtavBpakiki 066a « 175 yp. kaotavr {axapn

« 180 yp. aAevpl yla ONEC TIC PN OEIG « 15yp. foutupo

« 5yp. umEIKIV TAOLVTEP « 2 ueydla auyd

TomoBeTrOTE TO YAAa Kat TOUC Xoupuddeg o€ pia katoapdAa péxpt va épBouv oe onpeio pacpov.
MpooBéote Tn SittavOpakikr 608a, avakaTEYPTE KAl APROTE TO Pelypa va Kpuwaoel XTurmoTe T {axapn
e To PoUTUPO Kal TPOCOETTE TA ALY, £va-£va TN POPJ, XWPIG VA OTAUATACETE TO XTUTTNUA. KookivioTte
T0 ANeUpL, TPOOBEDTE TO UMEIKIV TIAOUVTEP KAl TTPOCOE0TE 0TA UAIKA TO ANATL KO TA AVAMEIKTO UITAXAPIKAL
AVOKATEYTE TO PElYUA HE TO HElYUA TOU BouTUpOU. AMACTE 0TO ECWTEPIKO TOU SOXEIOU TNG GUOKEUNG
apyoU HAYEPEUATOG AAOUHIVOXAPTO TIOU EXETE TTPONYOULEVWG aleiel pe Boutupo. PiTe To peiypa oto
MmO Kal payelpéPte otn Beppokpaaia 2 yia 2-3 WPEC.

ZOYNMA ME NOYNTAZ

« 1 \itpo {wUOC KOTOTOUNOU + 3 kapdta Koppéva oe Awpideg

« 15 yp. ppéoko tCivilep, PINOTPIUUEVO « 200 yp. y\ukouriCeAa, Koppéva og Awpideg
« 3 0Kehideg okOPSO, YINOKOUPEVES « 4 @péoka KPEUUUSAKIQ, YINOKOppEVA

« 20 ml okoupoyxpwun caAToa 0oYIaG « Xupogkat E0opa amod 1 Ay

« 20 yp. é€tpa YA {axapn « 200 yp. VOUVTAG

« 200 yp. HOaYEIPEUEVO UITOUTI KOTOTIOUAOU « 10 yp. péokog KONavOPOg

« 300 yp. BAacTdpia amé gpacola « Ahatominepo (600 BéNeTE)

TomoBetrioTe OAa Ta UAIKA (EKTOC amd Ta VOUVTAG Kal Tov KOAavdpo) 0To S0XEI0 TNG GUOKEUNG apyou
MAYEIPEUATOC KAl HayelpéPTe oTn Oeppokpaaia 2 yia 4-5 wpeC. MNMpoobéate Ta vouvTAg Kat BpdoTe Ta
HEXPL VA HOAAKWOOULV. ZEPPIPETE e TOV TACTIAMOUEVO KOAAVSPO.

109



A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készilékkel egyditt, ha azt tovabbadja.
Hasznalat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsédgi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek csak
felligyelet alatt/masok utasitasainak megfelel6en és csak akkor
hasznélhatjak, ha tisztdban vannak a hasznalatbél ered6 kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha
8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl
elzérva.

Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkerdilje a
veszélyeket.

Ne meritse a készUléket folyadékba.

A\ A készulék fellletei felforrésodnak.

@ Ne hasznalja a késztiléket fiirdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb

vizet tartalmazo6 edény mellett.

Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kortil.

Ne fedje le a késziléket és ne tegyen rd semmit.

Huzza ki a késziiléket, amikor nem hasznélja, mozgatas és tisztitas el6tt.

A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.

Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikodik.

A féz6edény csak a gaz és az elektromos fézélapokhoz alkalmas. Nem hasznélhaté indukcios fézélapon.
Ne hagyja az edényt feliigyelet nélkiil, ha f6z benne a tlizhelyen

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Fedd

2. Fogantyu

3.  Féz6edény
4. Vezérlpanel

Kijelz6

Uzemmodijelzé fények
Uzemmod kivalasztasa
|d6/Késleltetés id6zitd

o N o w

A LASSU FOZES ELONYEI

Egészséges: Az 6vatos f6zési eljaras csokkenti a vitaminok kdrosodasat, és tobb tadpanyagot és izt 6riz meg.
Gazdasagos: A hosszu, lassu f6zés puhitja a gyengébb mindségu, ragdsabb husokat, és egy atlagos
f6z6lap kisebb f6z6zonaja dltal felhasznalt energia mennyiség koriilbeliil negyedét hasznélja.
Kényelmes: Készitse el6 a hozzavaldkat el6z6 este, indulds el6tt helyezze azokat a lassu f6z6edénybe, és
fogyassza el a fenséges ételt. mely Onre vér hazaérkezéskor.
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HOMERSEKLET SZABALYOZO

1 a hagyomanyos lassu f6zéshez.

2 a "gyors fézéshez", azaz a lassu f6z6edény hasznalata elektromos serpenyéként. Fézés alatt ellendrizze,
hogy nem szaradt-e ki az étel. Ha Ugy latja, elég szdraz az étel, akkor adjon hozza forr¢ vizet.

§§ az étel melegen tartasahoz - ez csak azutan hasznélhato, ha a lasst fézéedényben fézte készre az ételt.
FIGYELEM Ne hasznalja a 1 beéllitdst az étel felmelegitéséhez.

ALTALANOS

«  Teljesen olvassza fel a fagyasztott hozzavaldt, miel6tt a f6z6fazékba teszi.

. Suisson hust és piritson zoldségeket egy serpenydben vagy a féz6edényben.

«  Aféz6edényt siitésre vagy piritdsra hasznélhatja, kizarélag gaz és elektromos f6z6lapokhoz
megfeleld a lassu kuktafazék hasznalatat megel6z6en.

Huasok

. Sutéskor a szaft nem frocsdg és nem parolog el, igy az izek és a tdpanyagok is megmaradnak. A
pecsenye mérete és alakja, mindsége, a sovany hus és zsir, valamint a csontok mennyisége mind
hatdssal vannak a fézési id6re. A megszerzett tapasztalata segit dontést hozni ezekrdl.

. Keriilje a nagy mennyiséqg( zsirt tartalmazé hisokat, vagy vagja le a felesleges kovér részeket.

Szarnyasok

. Mossa meg és szdritsa meg a szrnyas husét, majd kivil-beliil fliszerezze be.

. Egy nagy serpenydben a sajat zsirjaban vagy egy kis stitéolajban piritsa meg a bérét.

Halak

. Az ize és textUraja megobrzése érdekében a halakat nem ajanlott sok ideig fézni.

. Vajjal vagy margarinnal kenje ki a f6z6edény aljat.

. Pucolja meg és mossa meg a halat. Szaradas utén helyezze a fé6z6fazékba.

. Fliszerezze meg, locsoljon ra citromlevet és adjon hozza forrd husleves alaplevet, vizet vagy bort.

. Ne hasznéljon tul sok vajat; és f6zze a halat alacsony fokozaton (1) 2-3 6ran &t.

Zoldségek

«  Azelbre fézott zoldségeket, mint a fagyasztott borsé vagy csemegekukorica, ki kell olvasztani, majd
a fézés befejezése el6tt fél 6raval kell az ételhez adni.

. A gyokérzoldségek, gumok és hagymak (pl. répa, krumpli, hagymafélék) siitése sokkal tobb idét vesz
igénybe, mint a hus megsitése, igy darabolja azokat koriilbeliil 5 mm vékony szeletekre, palcikakra
vagy kockdra, és piritsa 2-3 percig, miel6tt a f6z6fazékba teszi éket.

Hiivelyesek (bab, borsé és lencse)

. A szaritott babot (pl. voros babot) legalabb 10 percig féznie kell, miel6tt beleteszi a lassu
féz6edénybe. Az ilyen babok nyersen vagy fétlentil mérgezéek lehetnek.

. F6zés el6tt 8 6ran keresztill (akdr egész éjszaka) dztassa a szaraz babot vagy borsét, igy azok
megpuhulnak.

«  Alencséket nem szlikséges egész éjszakan at ztatni.

. Ha rizzsel f6z, legaldbb 150 ml fé6z6levet hasznéljon 100 gramm rizshez. Mi Ugy taldltuk, hogy a

,gyorsrizzsel” éri el a legjobb eredményt. @

. A tésztafélék tulzottan elldagyulnak a lassu f6zés soran. Ha a receptben tésztara van sziikség, azt
30-40 perccel a f6zés befejezése el6tt adja hozza.

Levesek

. Az izletes, otthon készilt leveseket egész nap vagy éjszaka parolhatjuk.

. Serpenydben piritsa meg a hust és a z6ldségeket.

. Ha s(ritésre is szlikség van, keverjen bele lisztet vagy kukoricalisztet, majd fokozatosan adja hozzé az
alapanyagokat.

. Forralja fel, izesitse, majd tegye &t a féz6fazékba.

. Tejet csak a f6zés utolso fél 6rajdban adjon hozza. Tejszint vagy tojas sdrgéjat pedig csak télalds eldtt
tegyen hozza.
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Felfajtak

. Hasznéljon héallo talat, melynek mérete illeszkedik a f6z6fazékhoz, és oldalaik sehol nem
érintkeznek.

« Atdlelhelyezése utan toltse fel a féz6fazekat vizzel, hogy legalabb a tal feléig érjen.

Pastétomok

« Arecept szerint készitse el a pastétomot, a fé6zéfazekat pedig egyszer(ien vizflird6ként hasznélja,
hogy biztositsa a fogas megfézéséhez sziikséges egyenletes hémérsékletet.

ELOKESZULETEK

1. Tegye be a dugét a fali csatlakozd aljzatba, és kapcsolja be az dramellatést.

2. Akijelzén a “ 88:85" felirat fog 4 alkalommal felvillanni a 3 jelzéfénnyel egyiitt.

3. Ezutdn a kijelz6n a kovetkez6 lathato: "----*, amely azt jelzi, hogy a lassu f6z6edény készenléti
mddban van.

4. Helyezze a hust és a zoldségeket a f6z6fazékba, és adja hozzd a forrdsban 1évé fézéfolyadékot.

HASZNALAT KESLELTETETT INDITAS NELKUL

1. Az Uzemmodvalasztéd gomb (=) hasznalatéval valassza ki a LO vagy Hl hémérsékletet, amig a
megfeleld piros jelz6fény kigyullad.

2. Ezutan dllitsa be a fozési id6t az id6/késleltetett id6zités gomb (O) hasznalataval. Nyomja le tobbszor
a gombot, hogy 30 perces értékekben bedllitsa a f6zési id6t (30 perc és 10 dra kozott).

3. Habedllitotta a kivant f6zési id6t, a kijelzé haromszor villogni fog, ezutén elkezdédik a
visszaszamlalas. Ezzel elkezd6dik a fézés.

4, Af6zésiido leteltével a lassu féz6edény melegen tartasi beallitasra kapcsol. Egyes ételek
megromlanak, ha hosszabb ideig melegen tartjak azokat.

5. Hatdlalasra kész, kapcsolja ki a fali csatlakozo dramellatasat és huzza ki a dugét az aljzatbol.

HASZNALAT KESLELTETETT INDITASSAL

Ez a funkcid lehet6vé teszi, hogy egy dras Iéptékekben késleltesse a fozés kezdetét.

1. Hajtsa végre a Hasznalat késleltetett inditas nélkiil pont 1-es és a 2-es |épéseit.

2. Tartsa lenyomva 2-3 masodpercig az idé/késleltetett idézités gombot. A kijelzd villogni kezd és a
kovetkezé jelenik meg: AA:Ox (ahol az x a beallitott f6zési idd plusz 1 éra). Példaul ha 7 6rés fézési
idét allitott be, a kijelzén a kdvetkezd lathato: AA:08. Az id6/késleltetett id6zités gomb (@) minden
tovabbi lenyomasaval egy 6rat ad hozza a késleltetéshez (els6 lenyomas = Afl: 08, masodik lenyomas
=FAA:09, stb).

Ne aggodjon, ha olyan fézési id6t éllitott be, amelyben 30 perces érték van (pl.: 7:30, 8:30, stb.). A kijelz6

méretkorldtozasai miatt a 30 nem lathato, amikor bedllitja az inditasi késleltetést, de f6zés soran a készlilék

ennek megfeleléen fogja szamolni az idét. A teljes f6zési id6 plusz a késleltetett inditas id6tartama nem
haladhatja meg a 12 érét. igy ha egy 10 6ras f6zési idét allitott be, akkor csak 2 6ras késleltetést allithat be

a fézés elkezdése el6tt.

FELSZOLGALAS

1. Ellendrizze, hogy a lassu f6zé6edény kikapcsolt.

2. Sut6keszty(t hasznalva vegye le a fedelet, és helyezze azt egy h6éllé feliletre.

3. Alegjobb, ha kiszedi az ételt a lassu f6z6edénybdl, és talaldedényre vagy télra helyezi azt.

4. Nevigye arrébb a lassu f6z6edényt, mivel a hatuljan 1év kabel beleakadhat valamibe.

5. Aslit6kesztyl hasznalataval felemelheti a f6z6fazekat, annak fedelével egyiitt, de az forré és nehéz
- igy legyen nagyon évatos!

A tisztitast nagy mértékben megkonnyitheti, ha f6zés utan azonnal kiszedi az ételt a f6z6fazékbdl, majd

feltolti azt meleg vizzel.
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MEGJEGYZESEK

Ha nem nyomja meg az id6/késleltetett inditas gombot, akkor a kijelz6n megjelen6 f6zési id6 az
alapértelmezett idé (6 6ra) lesz, és a f6zés elkezdbdik.

Fézés alatt barmikor mddosithatja a fozési id6t. Enhez nyomja le az idé/késleltetett inditas gombot (O).
A beallitdsok vagy a kivélasztott id6 torléséhez tartsa lenyomva az izemmodvalaszté gombot (=),
amig minden jelz6fény kialszik. Miutan az id6 4 alkalommal villog, a kijelzén a kévetkezé fog villogni:
"----" amely azt jelzi, hogy a lassu f6z6edény készenléti médban van.

A f6zésiid6 végén a lassu féz6edény automatikusan a meleg beallitasra valt (@ § jelzéfény villogni
kezd) és a kijelz6 elkezd visszaszamlalni 10 percrél.

A 10 perc elteltével a lassu f6z6edény automatikusan a melegen tartas bedllitasra valt, és a kijelzé
elkezd visszaszamlalni 10 érarol.

Ha letelt a 10 dras id6tartam, a lassu f6zé6edény automatikusan készenléti médba kapcsol.

PIRITAS

Fontos tudnivaldk, ha piritasra hasznalja a féz6edényt:

Ha piritast végez a féz6lapon, a féz6edény forré lesz. Ovatosan banjon vele, hasznaljon
edényfogo kesztyiit!

Gaztiizhelyen mindig a megfelel6 méretii gazégoét hasznalja. Ne hasznéljon nagyobb gazégot,
mint az féz6edény alja.

Hasznéljon edényfogo kesztyiit, hogy megtartsa a féz6edényt a hasznalat kozben és amikor
keverést végez.

Az olyan receptek esetében, amikor a hozzavaldkat meg kell piritani vagy siitni, mindig szilikon,
héallo mianyag vagy fa eszkdzoket hasznaljon, hogy nehogy megsértse a teflon fellletet. Soha ne
hasznéljon fém kanalat, spatuldt, fogdt, villat, vagy kést, mivel ezek kdrosithatjék a tapadasmentes
feltletet.

Ha a recept kéri a hozzavaldk piritasat vagy stitését a f6zés el6tt, akkor vegye le a fézéedényt a lassu
kuktafazékrol és helyezze azt kdzvetleniil egy f6z6lapra, hogy megfézze a hozzavaldkat, mint egy
hagyomanyos serpenydben.

Aféz6lapot kizérélag gaz és elektromos f6zélapok esetében lehet hasznélni. Nem hasznalhato
indukcids fézélapon.

Ne hagyja az edényt feliigyelet nélkl, ha f6z benne.

Ne hasznélja a fedelet, amikor a tlizhely tetején végez piritast, kiilénben a hozzévalék nem fognak
megpirulni.

Ha a kell6 mértékben megpiritotta az ételt, adjon hozza tovabbi dsszeteviket, majd keverje at.
Sutékeszty(it hasznalva fogja meg dvatosan mindkét fogantyut, majd 6vatosan helyezze a
féz6edényt vissza a lassu kuktafazékra.

A
1.
2.
3.

POLAS ES KARBANTARTAS

Huzza ki a készliléket a konnektorbdl és hagyja kihdilni.

Az Gsszes feliiletet torélje le tiszta nedves kendével.
Szivacs vagy kend6 hasznalatéval, forré, mosogatdszeres vizben mossa el a féz6edényt és a fedelet,

majd alaposan o6blitse le és szaritsa meg.

UJRAHASZNOSITAS

nem Ujratéltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kézpontba kell vinni.

ﬁ ﬁ Az aldbbi jelolések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Gjratolthetd és
I
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30 gr olivaolaj

RECEPTEK

CSIRKES, PARADICSOMOS ES GOMBAS PORKOLT
800 gr csirkecomb (vagja 1-2 cm-es darabokra)

3 voroshagyma (vagja 1-2 cm-es darabokra) .

600 gr barna gomba negyedelve
4 cikk foghagyma, finomra apritva

2x 400 gr konzerves apritott paradicsom
60 gr paradicsomptiré
6 gr szaritott oregdnoé
S6 és bors izlés szerint

Helyezzen minden dsszetevét a f6z6fazékba, és fézze 2 bedllitdson 4-5 6ran ét.

BABLEVES FUSTOLT SERTESHUSSAL
3 fehér hagyma (vagja 1-2 cm-es darabokra) .

4 cikk fokhagyma, ledarélva

3 sargarépa (vagja 1-2 cm-es darabokra)
4 zellerszar (vagja 1-2 cm-es darabokra)

2 kozepes paradicsom (vagja 1-2 cm-es

darabokra)

2 db rozmaring

2 db kakukkf

2x 400 gr babkonzerv
400 ml z6ldség alaplé
1 kg fuistolt disznohus

Helyezzen minden dsszetevét a fézéfazékba, és fézze 2 bedllitdson 6-8 oran ét.
LENCSEPORKOLT CHORIZO KOLBASSZAL

400 gr chorizo kolbasz, apréra vagva

2 véréshagyma, finomra kockézva

4 zellerszér (vagja 1-2 cm-es darabokra)
1 piros chillipaprika, finomra apritva

1 z6ld chillipaprika, finomra apritva

4 sargarépa (vagja 1-2 cm-es darabokra)
2x 400 gr konzerves apritott paradicsom
4 cikk fokhagyma, finomra apritva

60 gr paradicsomptiré

6 gr cayenne bors

200 gr barna lencse

6 gr flstolt paprika

4 kbzepes paradicsom (vagja 1-2 cm-es
darabokra)

850 ml csirke alaplé

S6 és bors izlés szerint

Helyezzen minden dsszetevot a f6z6fazékba, és fézze 2 beallitdson 4-5 6rén at.
MARHAPORKOLT

800 gr marhahs felkockazva

4 zellerszar (vagja 1-2 cm-es darabokra)
3 sdrgarépa (vagja 1-2 cm-es darabokra)
400 gr barna csiperkegomba

1 db kakukkf(

1 db rozmaring

120 gr paradicsompiiré

6 paradicsom, megmosva és felapritva

400 gr konzerves apritott paradicsom
750 ml marha alaplé

40 gr kukoricaliszt

9 gr 6rolt kdmény

6 gr paprika

6 gr chillipor

S6 és bors izlés szerint

Helyezzen minden dsszetevét a f6z6fazékba, és fézze 2 bedllitdson 6-8 éran at.

EDES-SAVANYU SERTESHUS
750 gr sertéshus (vagja 1-2 cm-es darabokra) .

Vegye ki a féz6fazekat és helyezze azt a féz6lapra. Ontse bele az olajat és kis adagokban piritsa meg a
sertéshust. Adja hozza a tébbi 6sszetevét, tegye vissza a féz6éfazekat a lassu f6z6edénybe, majd fézze az

30 ml névényi olaj

2 z6ld paprika (vagja 1-2 cm-es darabokra)

3 piros paprika (vagja 1-2 cm-es darabokra) .
2 sarga paprika (vagja 1-2 cm-es darabokra) .
1 csokor Ujhagyma, felapritva .
2 fehérhagyma (végja 1-2 cm-es darabokra) .
2 voréshagyma (vagja 1-2 cm-es darabokra) .

> anandsz (vagja 1-2 cm-es darabokra)
4 cikk fokhagyma, finomra apritva

ételt 2 bedllitassal 4-6 6ran keresztil.
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500 ml ketchup

200 ml &zsiai szilvaszdsz

60 ml rizsborecet

100 ml Worcestershire sz6sz
200 ml osztrigaszész

200 gr finomra 6rélt cukor
600 ml viz

200 gr sotét sz6jaszdsz

40 gr kukoricaliszt



RAGACSOS KARAMELLPUDING

« 300 gr datolya, felapritva .
120 ml teljes tej

«  2grszédabikarbona .

« 180 gr simaliszt .
5 gr sutépor

2grso

3 grangol siitemény fliszerkeverék
175 gr barnacukor

15 grvaj

2 nagy tojas

Tegye a datolyét és a tejet egy serpenydbe, és forralja feI Adja hozza a sz6dabikarbénat, keverje 6ssze
alaposan, és hagyja h(lni. Ezutan éntse bele a f6z6fazékba. Keverje habosra a cukrot és a vajat, majd
folyamatosan kevergetve adja hozza egyesével a tojasokat. Szitalja at a lisztet és a stitéport, keverje bele a
s6t és az angol siitemény fliszerkeveréket. Ontse a lisztes keveréket a vajas masszaba. Bélelje ki aluféliaval
a lassti f6z6edény f6z6fazekat, amelyet el6zéleg vajjal kent be. Ontse ezt a keveréket is a fézéfazékba, és

fézze 2 beallitdson 2-3 6ran at.

CSIRKELEVES TESZTAVAL

«  Tlcsirke alaplé .
15 gr gyombér, finomra apritva

«  3cikk fokhagyma, finomra apritva .

« 20 ml sotét széjaszdsz .
20 gr finomra 6r6lt cukor

« 200 grfétt csirkecomb .

« 300grbabcsira .

3 sdrgarépa csikokra vagva

200 gr "mange-tout" bab, csikokra vdgva
4 Ujhagyma, finomra szeletelve

1 lime leve és héja

200 gr dzsiai tészta

10 gr friss koriander

S6 és bors izlés szerint

A tészta és a koriander kivételével helyezze az Gsszes Gsszetevét a lassu féz6edény fézéfazekaba, és fézze
2 bedllitasok 4-5 6ran at. Ezutan adja hozzd a tésztat, és folytassa a fézést addig, amig a tészta megpuhul.

Talalaskor hintse meg az ételt korianderrel.
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Talimatlar okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalar ve icerilen tehlikeleri anlamalar
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklar
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili
servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.
Cihazi siviya batirmayin.

A\ Cihazin yiizeyleri cok isinabilir.

® Bu cihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger

kaplarin yakininda kullanmayin.
Cihazin cevresinde en az 50 mm bos alan birakin.
Cihazin lizerini 6rtmeyin veya izerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden énce cihazin fisini prizden ¢ekin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari galistirmayin.
Tencere sadece gazli ve elektrikli ocaklarda kullanima uygundur. Endiiksiyon ocaklar icin uygun
degildir.
Ocakta pisirme sirasinda tencereyi gdzetimsiz birakmayin.
SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Kapak 5. Ekran

2. Sap 6. Mod lambalari

3. Tencere 7. Mod secimi

4. Kumanda paneli 8.  Sure/Gecikme zamanlayicisi

YAVAS PiSIRMENIN FAYDALARI

Saglik: Hassas pisirme eylemi, vitamin hasarini azaltir ve besin degerlerini ve tatlarin cogunu muhafaza
eder.

Ekonomi: Uzun slirede agir pisirme islemi, sert et parcalarini daha hesapli pisirebilir ve ortalama bir kiiglik
elektrikli ocagin dortte biri kadar gti¢ harcar.

Rahatlik: Malzemeleri bir gece énceden hazirlayin, evden ¢cikmadan énce yavas pisiriciye yerlestirin ve eve
dondiiglntiizde lezzetli bir yemekle karsilagin.
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PiSIRME MODLARI

1- geleneksel yavas pisirme icin.

2 - "hizh pisirme" icin, yavas pisirici elektrikli bir giivec tenceresi gibi kullanilir. Pisirme sirasinda yiyeceklerin
kurumamasina dikkat edin. Yiyecekler kuruyacak gibi gériindigiinde sicak su ekleyin.

§) - yiyecekleri sicak tutmak icin, ancak sadece yiyeceklerin yavas pisiricide gereken sekilde pisirilmesi
tamamlandiktan sonra.

DIKKAT 1 ayarini yiyecekleri isitmak icin kullanmayin.

GENEL

Dondurulmus yiyecekleri tencereye eklemeden dnce tamamen ¢ézduiriin.

+  Birtavada veya tencerede eti kahverengilestirin ve sebzeleri sote edin.

«  Tencereyi, elektrikli yavas pisiriciyi kullanmadan 6nce yiyecedi kahverengilestirerek miihtrlemek,
sote etmek veya kizartmak icin kullanabilirsiniz; gazli ve elektrikli ocaklar icin uygundur.

Et

«  Pisirme sirasinda, etin suyu kendi icinde kaldigindan veya buharlasmadigindan lezzet ve besin
degerleri muhafaza edilir. Kemiklerin boyut ve bicimi, kalitesi ve yag, kemik ve et orani, etin pisme
suresini etkileyen faktorlerdir. Deneyimleriniz kisa stirede size bunlari degerlendirmenizde yardimci
olacaktr.

«  Yag orani yiiksek etlerden kaginin veya fazla yaglarini keserek temizleyin.

Kiimes hayvanlar
Kiimes hayvanlarini yikayarak kurutun ve i¢ ve dislarini gesitli baharatlarla lezzetlendirin.
«  Biyk bir kizartma tavasinda, az miktarda yag ilave ederek veya kendi yagiyla derilerini kizartin.

Balik

. Balig, lezzet ve dokusunu korumak icin uzun siire pisirmeyin.
Tencerenin tabanini tereyadi veya margarinle yaglayin.

«  Baligi temizleyin, dilimleyin ve yikayin. Kurulayin ve tencereye yerlestirin.

«  Limon suyu ve diger malzemelerle tatlandirin ve ardindan sicak balik suyu, su veya sarap ekleyin.
Baligin tizerine ¢cok az miktarda tereyagdi ilave edin ve distik (1) ayarda 2-3 saat pisirin.

Sebzeler

«  Dondurulmus bezelye veya misir gibi hizla pisen sebzeler, buzlar ¢dzdurildiikten sonra, pisirme
stiresinin son yarim saatinde yemege eklenmelidir.
Soganli, kok sebzeler (havug, patates, sogan) etlerden ¢ok daha uzun siirede pistiklerinden bunlari
yaklagik 5 mm kalinliginda dilimler, cubuklar veya kiipler halinde kesin ve tencereye eklemeden 6nce
yaklasik 2-3 dakika hafifce soteleyin.

Baklaglller (kurufasulye, nohut ve mercimek)
Kuru fasulyeleri (6rn. barbunya) yavas pisiriciye (slow cooker) eklemeden 6nce en az 10 dakika
kaynatmalisiniz. Bu tiir yiyecekler, ¢ig veya az pisirilmis olarak yendiklerinde toksik madde salgilarlar.

«  Kurufasulye ve nohut gibi yiyecekleri pisirmeden 6nce yumusatmak icin yaklasik 8 saat dnce (veya bir
gece dnceden) islatin.

«  Mercimekleri 6nceden suda bekletmeniz gerekmez.

. Pirinci pisirirken, her 100 gr piring icin en az 150 ml pisirme sivisi kullanin. En iyi sonuglarin “kolay
pisen” piringlerle alindigini deneyimledik.

«  Makarna, yavas pisirildiginde asir yumusak hale gelir. Yemeginizde makarna kullanmaniz
gerekiyorsa, pisirme siiresinin son 30-40 dakikasinda ilave edin.

(;orbalar
Lezzetli, ev yapimi corbalar agir ateste tlim giin veya gece boyunca kaynatilabilir.

«  Etive sebzeleri bir tavada kahverengilestirin.

«  Corbanin koyulastiriimasi gerekiyorsa un veya misir unu katin ve sonra yavas yavas et suyunu ilave
edin.

«  Kaynama noktasina gelinceye kadar pisirin, tuz ve diger baharatlarla tatlandirin ve tencereye aktarin.
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«  Pisirme siresinin son yarim saatine gelinceye kadar siit eklemeyin. Krema veya yumurta saris, servis
yapmadan hemen dnce eklenebilir.

Pudingler
Tencereye yan kisimlarina temas etmeyecek sekilde girebilen 1si gecirmez bir puding kabi kullanin.

«  Tencereyi, puding kaplarinin yarisina gelecek sekilde, yeterince suyla doldurun.

Pate

. Pateyi tarife gore hazirlayin ve tencereyi, bu yemegin pismesi icin gerekli hafif ve esit dagilan isiyi
saglayacak bir su kuveti gibi kullanin.

HAZIRLAMA

1. Cihazin figini sebeke elektrigi prizine takin ve cihazi agin.

2. Ekranda "88:88" goériintis, 3 gdsterge lambasi ile birlikte 4 kez yanip sénecektir.

3. Ardindan ekranda yavas pisiricinin bekleme modunda oldugunu belirten "----" goriintlisi yanip
sonecektir.

4. Etive sebzeleri tencereye yerlestirin ve pisirmek icin gerekli siviyi ekleyin.

GECIKMELi BASLATMA OLMADAN KULLANIM

1. Mod se¢me diigmesine (=), karsilik gelen kirmizi mod lambasi yanincaya dek basarak 1 veya 2
sicaklik secimini yapin.

2. Ardindan siire/gecikme zamanlayicisi digmesine (®) basarak pisirme siiresini ayarlayin. Streyi 30
dakikalik artis ile ayarlamak icin diigmeye tekrar tekrar basin (30 dakika ile 10 saat arasinda).

3. Istenilen pisirme siiresi ayarlandiginda ekran 15191 (ic kez yanip sénecek ve ardindan geri sayma islemi
baslayacaktir. Pisirme siireci artik baslamistir.

4. Pisirme slresi sona erdiginde, yavas pisirici sicak tutma ayarina gegis yapacaktir. Bazi yiyeceklerin
sicak tutma modunda uzun siire bekletildiginde bozulabilecegini liitfen not edin.

5. Yemek servise hazir oldugunda cihazi kapatin ve cihazin fisini sebeke elektrigi prizinden cekin.

GECIKMELi BASLATMA iLE KULLANIM

Bu 6zellik pisirme isleminin baglamasini bir saatlik artiglarla geciktirmenize izin verir.
1. Gecikmeli Baslatma Olmadan Kullanim béltimiinde verilen 1 ve 2 no'lu adimlari izleyin.

2. Sure/gecikme zamanlaylcm diigmesine basin ve 2-3 saniye basili tutun. Ekran 151§1 yanip sénmeye
baslayacak ve ekranda AA:Ox (burada x is simgesi, ayarladiginiz pisirme siiresi + 1 anlamina
gelmektedir) gériintiisii belirecektir. Ornegin, eger 7 saatlik bir pisirme siiresi ayarladiysaniz, ekranda
AR08 gorintilenecektir. Stire/gecikme zamanlayicisi diigmesine (©) ilave her basisiniz, gecikme
siiresine bir saat ekleyecektir (ilk basma = fifi: 08, ikinci kez basma = fifl: 09, vb.).

30 dakikay! iceren bir pisirme stiresi (6rnegin 7:30, 8:30, vb.) ayarladiysaniz endiselenmeyin. Baslatma

gecikmesini ayarlarken, ekran sinirflamalari nedeniyle 30 rakami gézden kaybolacak, ancak buna ragmen

pisirme sirasinda dikkate alinacaktir. Pisirme suresi ve baslatmayi geciktirme stresinin toplami 12 saati

asamaz. Bu nedenle, 10 saatlik bir pisirme stiresi ayarliyorsaniz, pisirme islemi baslamadan énce sadece 2

saatlik bir gecikme siiresi ayarlayabilirsiniz.

SERVIS

1. Yavas pisiricinin kapandigini kontrol edin.

2. Finn eldivenlerini kullanarak kapagi kaldirin ve 1s1 gegirmez bir ylizeyin lzerine koyun.

3. Yiyecegiyavas pisiriciden dogrudan servis tabagina veya tabaklarina kepge ile bosaltmak en iyi
sonucu verecektir.

4. Yavas pisiriciyi tasimayin, cekilir kablosu herhangi bir cisme takilabilir.

5. Tencereyi kapadiyla birlikte kaldirmak icin firin eldivenlerini kullanabilirsiniz, ancak sicak ve agir
olacaktir - dikkatli olun.

Pisen tiim yiyecegi tencereden derhal cikarir ve ardindan tencereye ilik su doldurursaniz, temizleme

islemini cok daha kolay gerceklestirebilirsiniz.
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NOT

Sure/gecikme zamanlayicisinin digmesine basiimadiginda ekranda gériintiilenecek pisirme siresi
varsayilan stire (6 saat) olacak ve pisirme islemi baslatilacaktir.

«  Sire, pisirme islemi sirasinda herhangi bir asamada sitire/gecikme zamanlayicisi diigmesine (©)
basilarak degistirilebilir.

«  Ayarlamayi veya secilen streyi iptal etmek icin, tlim gdsterge lambalari sénene dek mod secimi
oldugunu belirten "----" gériintlilenecektir.
Yavas pisirici, pisirme stresinin sonunda otomatik olarak sicak tutma ayarina (XXX lambasi yanip
soner) gececek ve ekranda 10 dakikadan geri sayim baglayacaktir.

. 10 dakikanin sonunda yavas pisirici otomatik olarak sicak tutma ayarinda kalacak ve ekranda 10
saatten geri sayim baslayacaktir.

« 10 saatlik stire doldugunda yavas pisirici otomatik olarak bekleme moduna gececektir.

MUHURLEME

Tencereyi yiyecegi miihiirlemek icin kullanirken 6nemli noktalar:

Ocak iizerinde miihiirleme yaparken tencere ¢ok isinacaktir. Firin eldivenleri kullanarak dikkatle

tutun!

Gazli ocaklarda her zaman dogru alev boyutunu secin. Tencerenin taban alanindan daha genis bir

ates kullanmayin.

Kullanim ve karistirma sirasinda tencereyi tutmak icin firin eldieveninden yararlanin.

«  Malzemelerinin mihtrlenmesi, kahverengilestiriimesi, sote edilmesi veya kizartilmasi gereken tarifler
icin uygundur. Yapismaz ytizeyin cizilmesini 6nlemek icin her zaman 1stya dayanikli, silikon plastik
veya ahsap mutfak aletleri kullanin. Yapismaz ylizeye hasar vereceginden kesinlikle metal kasik,
spatula, masa, catal veya bicak kullanmayin.

Tarifinizde malzemelerin agir ateste pisirilmeden énce mihirlenmesi, kahverengilestirilmesi, sote
edilmesi veya kizartilmasi gerektiriyorsa, tencereyi elektrikli yavas pisiriciden ¢ikarin ve malzemeleri
normal bir kizartma tavasindaki gibi kizartmak icin dogrudan ocadin tizerine yerlestirin.

Sadece gazli ve elektrikli ocaklarda kullaniimalidir. Endiiksiyon ocaklar icin uygun degildir.

«  Ocakta pisirme sirasinda tencereyi gézetimsiz birakmayin.

«  Ocak Uzerinde mihurleme yaparken kapadi kullanmayin; aksi takdirde malzemeler
mihirlenmeyecek veya kahverengilesmeyecektir.

«  Yiyecek gereken sekilde mihtrlendiginde veya kahverengi oldugunda, diger malzemeleri ekleyin ve
karistirin.

Tencerenin saplarini tutmak icin firin eldivenleri kullanin ve tencereyi elektrikli yavas pisiriciye
dikkatle geri yerlestirin.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.
2. Tum ylzeyleri nemli bezle silin.
3. Tencereyive kapagini, bir stinger veya bez kullanarak sicak sabunlu suda yikayin ve ardindan

durulayarak tamamen kurutun.
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su

ﬁ E sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
genel evsel atiklarla birlikte ¢cdpe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik trlinleri ve ilgili
olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri

doéniistim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrti 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

YEMEK TARIFLERI

DOMATES VE MANTARLI TAVUK YAHNI

« 800 grtavuk budu (1-2 cm'lik parcalara kesilmis
sekilde)

+ 30grzeytinyagi

«  3kirmizi sogan (1-2 cm'lik parcalara kesilmis
sekilde)

« 600 gr dérde kesilmis kahverengi mantar

.

.

.

4 dis sarimsak, ince dogranmig

2 x 400 gr dogranmis domates (konserve)
60 gr domates piiresi

6 gr kurutulmus kekik

Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

TUm malzemeleri tencereye yerlestirin ve 2 modunda 4-5 saat pisirin.
TUTSULENMI$ DOMUZ VE FASULYE CORBASI

3 beyaz sodan (1-2 cm'lik parcalara kesilmis
sekilde)

«  4dis sarimsak, kiyilmis
3 havug (1-2 cm'lik pargalara kesilmis sekilde)

« 4 sapkereviz (1-2 cm'lik parcalara kesilmis
sekilde)
2 orta boy patates (1-2 cm'lik parcalara kesilmis

.

.

.

.

sekilde)

2 sap biberiye

2 sap kekik

2x400 gr fasulye (konserve)
400 ml sebze suyu

1 kg titstilenmis domuz eti

Tum malzemeleri tencereye yerlestirin ve 2 modunda 6-8 saat pisirin.

GUVEGTE MERCIMEKLI CHORIZO

« 400 gr chorizo sucugu, kiiclik parcalar halinde
dogranmis

«  2kirmizi sogan, ince dogranmis

«  4sap kereviz (1-2 cm'lik parcalara kesilmis
sekilde)

« 1kirmizi aci biber, ince dogranmig

+ 1yesilaci biber, ince dogranmis

«  4havug (1-2 cm'lik parcalara kesilmis sekilde)

«  2x400 grdogranmis domates (konserve)

.

4 dis sarimsak, ince kiyilmig

60 gr domates piiresi

6 gr cayenne biberi

200 gr kahverengi mercimek

6 gr tlitstilenmis paprika

4 orta boy patates (1-2 cm'lik parcalara kesilmis
sekilde)

850 ml tavuk suyu

Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

Tim malzemeleri tencereye yerlestirin ve 2 modunda 4-5 saat pisirin.

SIGIR ETI GUVEC

« 800 gr kugbasi dogranmis sigir eti

«  4sapkereviz (1-2 cm'lik parcalara kesilmis sekilde)
3 havug (1-2 cm'lik parcalara kesilmis sekilde)

« 400 gr kestane mantari

« 1sapkekik

« 1sap biberiye

« 120 gr domates puresi

« 6 domates, ylkanmis ve dogranmis

.

.

.

.

.

400 gr dogranmig domates (konserve)
750 ml et suyu

40 gr misir unu

9 gr cekilmis kimyon

6 gr paprika

6 gr pul biber

Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

Tlm malzemeleri tencereye yerlestirin ve 2 modunda 6-8 saat pisirin.
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TATLI-EKSI DOMUZ ETI

« 750 grdomuz eti (1-2 cm'lik parcalara kesilmis sekilde)
sekilde) + Y2ananas (1-2 cm'lik parcalara kesilmis sekilde)
« 30 ml bitkisel yag «  4dis sarimsak, ince kiyilmig
+  2yesil biber (1-2 cm'lik pargalara kesilmis « 500 ml ketcap
sekilde) + 200 ml erik sosu
« 3 kirmizi biber (1-2 cm'lik parcalara kesilmis « 60 ml piring sarabi sirkesi
sekilde) « 100 ml Worcestershire sosu
2 sari biber (1-2 cm'lik parcalara kesilmis sekilde) « 200 ml istiridye sosu
« 1demet yesil sogan, dogranmis « 200 grince taneli toz seker
+  2beyaz sogan (1-2 cm'lik parcalara kesilmis « 600mlsu
sekilde) « 200 gr koyu renkli soya sosu
«  2kirmizi sogan (1-2 cm'lik parcalara kesilmis «  40grmisirunu

Tencereyi ¢ikarin ve ocagin tizerine koyun. Yagi ekleyin ve domuz etini kiiglk partiler halinde yagda
kahverengilestirin. Diger tiim malzemeleri ekleyin, tencereyi yavas pisiricinize geri yerlestirin ve 2
modunda 4-6 saat pisirin.

KARAMELLI ISLAK KEK

300 gr hurma, dogranmis « 2grtuz
« 120 ml tam yagl st «  3grkansik tath baharati
+  2grkarbonat « 175 gr hafif esmer seker
« 180 grkatkisizun « 115 grtereyadi
+  5grkabartma tozu «  2blytk yumurta

Hurmalari ve sitl bir tencereye koyarak kaynama noktasina kadar isitin. Karbonati ekleyin, karistirin ve
sogumaya birakin. Seker ve tereyagini birlikte ¢irpin, ardindan stirekli cirpmaya devam ederken birer birer
yumurtalari ekleyin. Unu ve kabartma tozunu elekten gecirin, tuz ve tatli baharat karisimini ekleyin. Bunu
tereyadi karisimina katin. Yavas pisiricinizin tenceresini, lizerine tereyadi stirdigtintiz aliminyum folyo ile
ayni hizaya getirin. Karisimi hazneye dokiin ve 2 modunda 2-3 saat pisirin.

NOODLE CORBASI
« 1litre tavuk suyu « 200 gr mangetout bezelyesi, seritler halinde
« 15 grzencefil, ince rendelenmis kesilmis
3 dis sarimsak, ince dogranmis + 4yesil sogan, ince dilimlenmis
+ 20 ml koyu renkli soya sosu + 1 misket limonu, suyu ve kabugu
« 20 grince taneli toz seker «200grnoodle
200 gr pisirilmis tavuk bacagi « 10 grtaze kisnis
« 300 grfasulye filizi «  Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

«  3havug, seritler halinde dogranmig

(Noodle ve kisnis harig) tlim malzemeleri yavas pisiricinin tenceresine koyun ve 2 modunda 4-5 saat pisirin.

Noodle'lari ekleyin ve noodle'lar hazir olana dek pisirin. Uzerine kisnis serpilmis sekilde servis edin.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experientd si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg pericolele
la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si
utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat dacd acestia
au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita
accidentele.

Nu introduceti aparatul in lichid.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

® Nu folositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce

contin apa.
Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.
Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-l muta si inainte de a-l curata, scoateti-l din priza.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decét cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Oala de gatit este destinata doar folosirii pe plite pe gaz si electrice. Nu este destinata folosirii pe
plite cu inductie.
Nu l3sati oala nesupravegheatd atunci cand gétiti pe plita
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Capac

2. Maner

3. Oald de gatit

4, Panoul de comanda

Afisaj

Becuri indicatoare mod
Selectare mod
Temporizator timp/amanare

o N o w»

BENEFICIILE GATIRII LENTE

Sanatos: Procesul delicat de gatire reduce daunele produse vitaminelor si retine mai bine nutrientii si
aromele.

Economic: Procedeul de gdtire indelungata, lentd, poate fragezi si bucati de carne de o calitate inferioard,
mai tari, utilizand un sfert din energia folositd de o oald cu diametru mic pe o plitd medie.

Practic: Pregatiti ingredientele cu o seard inainte, introduceti-le in aparatul pentru gatire lenta inainte de
a pleca de acasd, iar cand va veti intoarce vd va astepta o masa delicioasd.
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MODURI DE PREPARARE

1 Pentru gatirea lenta traditionala.
2 este pentru ,gdtire rapidd” si foloseste aparatul pentru gatire lenta drept drept cratita electrica. in timpul
prepardrii, asigurati-va ca mancarea nu se usuca. Dacd pare ca se usucd, adaugati apa.

§) pentru a pastra mancarea calda - dar doar dupa ce a fost gatitd complet in aparatul pentru gétire lenta.

ATENTIE Nu folositi functia 1 pentru a incalzi mancarea.

GENERAL

. Dezghetati complet alimentele congelate inainte de a le introduce in oala.

. Rumeniti carnea si prdjiti repede in grasimi legumele, intr-o cratita sau in oala de gatit.

. Puteti folosi oala de gétit pentru parlit, rumenit, prdjit repede in grdsimi sau prdjit, doar pe plite pe
gaz si electrice, inainte de a folosi aparatul pentru gatire lenta.

Carne

. In timpul préjirii, sucurile nu ies si nu se evaporeaza, retinandu-se astfel aroma si valoarea nutritiva.
Mérimea si forma bucatii de carne, calitatea acesteia si proportia de carne macra, grasa si os
afecteazd toate durata de gatit. Veti invdta sa apreciati aceste durate din experientd.

. Evitati carnea cu o proportie mare de grasime, sau indepartati grasimea in exces.

Pui

. Spalati si uscati puiul si condimentati-I la interior si exterior.

. Rumeniti pielea in propria grasime sau in putin ulei de gatit, intr-o tigaie mare.

Peste

. Pentru a pastra aroma si textura pestelui, acesta nu trebuie gatit mult.

. Ungeti fundul cratitei cu unt sau margarind.

. Curatati, portionati si spalati pestele. Uscati-I si introduceti-l in cratita.

. Condimentati, presdrati suc de ldmaie, apoi adaugati supa fierbinte, apa sau vin.

. Presdrati unt peste peste si gdtiti la viteza mica (1), timp de 2-3 ore.

Legume

. Legumele cu gatire rapidd precum mazarea si porumbul congelate trebuie dezghetate, apoi
addugate cu o jumatate de ora inainte de finalizarea procesului de gatit.

. Raddacinoasele, legumele cu tuberculi si bulbi (morcovi, cartofi, ceapa) se gatesc mult mai lent decat
carnea; va recomandam sa le taiati in felii, batoane sau bucéati cu o grosime de 5 mm si sd le prajesti
usor 2-3 minute inainte de a le introduce in cratita.

Leguminoase (fasole, mazare si linte)

«  Trebuie sa fierbeti fasolea uscata (spre ex. fasolea boabe rosie) timp de cel putin 10 minute inainte de
aointroduce in aparatul pentru gatire lentd. Aceasta este otrdvitoare daca este consumatd cruda sau
nefiarta suficient.

. Lasati 8 ore in apd fasolea si mazarea (sau peste noapte) inainte de a le gati, pentru a le inmuia.

. Lintea nu trebuie inmuiatd peste noapte.

. Daca gatiti cu orez, folositi cel putin 150 ml de lichid de gatit pentru fiecare 100 g de orez. AM
descoperit sa orezul ,usor de gatit” da cele mai bune rezultate.

. Pastele se inmoaie prea mult pentru a fi gatite lent. Dacd reteta dvs. necesita parte, introduceti-le cu
30-40 minute inainte de finalizarea procesului de gatit.

Supa

. Supa de casd gustoasa poate fi lasata la fiert toata ziua sau peste noapte.
. Rumeniti carnea si legumele intr-o tigaie.

. Daca sosul trebuie ingrosat, amestecati fdind sau malai, apoi addugati treptat supa.

. Lasati sa clocoteascd, condimentati dupa gust, apoi transferati continutul in oald.

. Nu adaugati laptele decat in ultima jumatate de ord a procesului de gdtire. Smantana sau galbenusul
de ou pot fi addugate inainte de servire.
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Budinca

. Folositi o formd de budinca termorezistenta, care intrd in oald fard a atinge laturile.

. Umpleti oala cu suficientd apa pentru a acoperi forma pe jumatate.

Paté

. Preparati paté-ul conform retetei si folositi oala doar drept baie de apd, pentru a conferi temperatura
uniformd, delicatd, necesara pentru gatirea acestui fel de mancare.

PREGATIRE

1. Conectati stecdrul la prizd si porniti aparatul.

2. Ecranul afisajului va indica intermitent ,85:58" de 4 ori si cele 3 becuri indicatoare.

3. Apoi, ecranul afisajului va indica intermitent ,----", anuntand ca aparatul pentru gdtire lentd este in
modul standby.

4. Introduceti carnea si legumele in oald si addugati lichidul fierbinte.

FOLOSIREA FARA PORNIRE AMANATA

1. Selectati temperatura 1 sau 2 apasand butonul de selectare Mod (=) pana cand se aprinde becul
indicator de mod corespunzator.

2. Apoi, setati timpul de preparare apasand butonul temporizator timp/amanare (©). Apésati repetat
butonul pentru a ajusta timpul cu cate 30 minute (intre 30 minute si 10 ore).

3. Dupa ce ati setat durata de gatit doritd, afisajul va palpai de trei ori, apoi va incepe sa cronometreze.
Acum incepe prepararea.

4. Dupa terminarea duratei de gatit, aparatul pentru gatire lentd se va comuta pe functia ,pastreaza
cald”. Unele alimente se vor deteriora daca sunt pastrate pe modul ,pastreaza cald” pentru perioade
prelungite de timp.

5. Cand sunteti gata sd serviti, opriti priza si scoateti scoateti stecdrul din priza.

FOLOSIREA CU PORNIRE AMANATA

Aceastd functie vd permite sa amanati inceperea gatirii cu cate o ora.
1. Urmati pasii 1si 2 de la punctul Folosirea fara pornire amanata.

2. Apasati si mentineti apasat butonul temporizator timp/aménare timp de 2-3 secunde. Afisajul va
pélpai si va indica AA:Ox (unde x este durata de gatire pe care ati setat-o plus 1 ora). De pilda, daca
setati o duratd de gétire de 7 ore, afisajul va indica AA: 0. Fiecare apasare suplimentara a butonului
temporizator timp/amanare (®) va adauga o ord pe afisaj (mai inti apasati = AA:08, apoi apasati =
AA:09 etc).

Nu e nicio problema daca ati setat o durata de gatire care include 30 minute (spre ex., 7:30, 8:30 etc.). Cifra

30 va dispdrea dacd setati timpul de pornire aménata in limitele de pe afisaj, insa va fi luat in considerare in

timpul prepararii. Durata totala de gatire plus timpul de pornire amanatd nu poate depdsi 12 ore. Asadar,

dacd ati setat o duratd de gatire de 10 ore, puteti seta doar o amanare de 2 ore inainte de inceperea
prepararii.

SERVIRE

1. Asigurati-va cd aparatul pentru gatire lentd este oprit.

2. Folosind ménusi de bucatarie, scoateti capacul si asezati-l pe o suprafatd termorezistenta.

3. Vérecomandam sd serviti mancarea din aparatul pentru gatire lenta din platouri sau farfurii.

4. Nu luati aparatul pentru gatire lenta, cablul mobil s-ar putea agata de ceva.

5. Puteti folosi manusile termorezistente pentru a ridica aparatul pentru gatire lent cu tot cu capac, insa
acesta este fierbinte si greu - aveti grija.

Curétarea este mai facild dacd scoateti imediat toate alimentele preparate din aparatul pentru gétire lenta,

iar apoi il umpleti cu apa.
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NOTE

. Daca butonul temporizator timp/amanare nu este apasat, durata de gatire care apare pe ecranul
afisajului va fi durata implicitd (6 ore) si va incepe prepararea.

. In timpul prepararii, durata poate fi modificata in orice etapd, apasand butonul temporizator timp/
amanare (®).

. Pentru a anula setarea sau durata selectata, apasati butonul temporizator timp/aménare (=) pana
cand se sting toate becurile indicatoare. Dupa ce durata palpaie de 4 ori, ecranul afisajului va indica
intermitent ,----*, anuntand ca aparatul pentru gatire lenta este in modul standby.

. Dupa ce se termina durata de gatire, aparatul pentru gdtire lentd se va comuta automat pe functia

,pastreaza cald” (becul § va palpai), iar ecranul afisajului va incepe sd numere inapoi de la 10 minute.

. Dupa ce au trecut cele 10 minute, aparatul pentru gatire lenta va rdmane automat pe functia

,pastreaza cald”, iar afisajul va incepe sa numere inapoi timp de 10 ore.
. Dupa ce au trecut cele 10 ore, aparatul pentru gatire lenta se va comuta automat pe modul standby.

PARLIRE

Aspecte importante atunci cand folositi oala de gatit pentru parlire:

Atunci cand parliti alimente pe plita, oala de gatit va deveni fierbinte. Manevrati cu grija, folosind

manusi de bucatarie!

Pe plitele cu gaz, folositi intotdeauna arzatorul de marime corecta. Nu folositi pe un arzator care

este mai mare decat aria de baza a oalei de gatit.

Folositi o manusa de bucatarie pentru a tine oala de gatit in timpul utilizarii si atunci cand

amestecati.

. Pentru retetele care necesitd parlirea, rumenirea, prdjirea repede in grasimi sau prdjirea
ingredientelor. Folositi intotdeauna ustensile din silicon, plastic termorezistent sau lemn pentru a
evita zgdrierea suprafetei non-aderente. Nu folositi niciodata linguri, spatule, clesti, furculite sau
cutite, deoarece acestea vor deteriora suprafetele non-aderente.

. Daca reteta dvs. necesitd parlirea, rumenirea, prdjirea repede in grasimi sau prajirea ingredientelor
inainte de a le gdti, scoateti oala de gatit din aparatul pentru gatire lenta si asezati-I direct pe o plita,
pentru a gati ingredientele ca intr-o tigaie normala.

. Este destinata doar folosirii pe plite pe gaz si electrice. Nu este destinatd folosirii pe plite cu inductie.

. Nu lasati oala de gatit nesupravegheata atunci cand gatiti pe plita.

. Nu folositi capacul atunci cand parliti ingrediente pe plitd, in caz contrar ingredientele nu se vor parli
sau rumeni.

. Dupa ce alimentele sunt parlite sau rumenite dupd cum trebuie, addugati celelalte ingrediente si
amestecati.

. Folosind manusi de bucatarie, prindeti ambele manere si introduceti cu atentie oala de gatit in
aparatul pentru gatire lenta.

NGRUJIRE SI INTRETINERE

Scoateti aparatul din priza si lasati-| sd se rdceasca.

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Spalati capacul oalei cu apa fierbinte si detergent, folosind o carpa sau un burete, apoi clatiti-1 si
uscati-l bine.

RECICLAREA

Ef ﬁ Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
I

WS =

aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

125



RETETE

TOCANA DE PUI, ROSII I CIUPERCI
« 8009 pulpe de pui (tdiati in bucdtide 1-2cm) ~ + 2 conserve de 400 g de rosii tocate

+ 309 uleide masline + 609 piure de rosii
+ 3 cepe rosii (tdiati in bucdti de 1-2 cm) + 6 goregano uscat
« 600 g ciuperci negre taiate in patru «  Saresipiper, dupa gust

+ 4 catei de usturoi, taiat marunt
Introduceti ingredientele in oald si gatiti-le pe 2 timp de 4-5 ore.

CIORBA DE FASOLE CU AFUMATURA

3 cepe albe (tdiati in bucdti de 1-2 cm) +  2crengute de rozmarin

« 4 cédtei de usturoi, tocat «  2crengute de cimbru

+  3morcovi (tdiati in bucdti de 1-2 cm) « 2 conserve de fasole de 400 g
4 telini - tulpina (tdiati in bucdti de 1-2 cm) + 400 ml supd de legume

« 2 cartofi medii (taiati in bucati de 1-2 cm) « 1kgafumatura

Introduceti ingredientele in oala si gatiti-le pe 2 timp de 6-8 ore.
TOCANA DE CHORIZO SI LINTE

« 400 carnati chorizo, taiati marunt « 60 g piure de rosii

+ 2 cepe rosii, tocate marunt +  6gpiper Cayenne

+ 4telini- tulpina (tdiati in bucati de 1-2 cm) + 2009 linte maro

«  1ardeiiute rosu, taiat marunt «  6gboiade ardei afumatd

« 1ardeiiute verde, tdiat marunt « 4 cartofi medii (tdiati in bucéti de 1-2 cm)
« 4 morcovi (taiati in bucati de 1-2 cm) « 850 mlsupd de pui

« 2 conserve de 400 g de rosii tocate «  Saresipiper, dupa gust

« 4 cétei de usturoi, tocat marunt
Introduceti ingredientele in oald si gatiti-le pe 2 timp de 4-5 ore.

TOCANA DE VITA

« 800 g carne de vita bucati « 400 g rosii tocate din conserva
« 4telini- tulpina (tdiati in bucati de 1-2 cm) « 750 ml supd de vita
3 morcovi (tdiati in bucati de 1-2 cm) « 409 faind de malai
« 400 g ciuperci brune « 99 chimen macinat
« 1crengutd de cimbru « 6gboiadeardei
1 crengutd de rozmarin « 6 gpudrdde chilli
« 120 g piure de rosii «  Saresipiper, dupa gust

«  6rosii, spalate si tocate

Introduceti ingredientele in oala si gatiti-le pe 2 timp de 6-8 ore.

MANCARE DULCE SI ACRA CU CARNE DE PORC

« 7509 carne de porc (tdiati in bucdtide 1-2cm)  « 500 ml ketchup de rosii

+ 30mluleivegetal + 200 ml sos de prune

«  2ardei verzi (tdiati in bucati de 1-2 cm) « 60 mlotetdin vin de orez
«  3ardeirosii (tdiati in bucéti de 1-2 cm) « 100 ml sos Worcestershire
+  2ardei galbeni (tdiati in bucati de 1-2 cm) + 200 sos de stridii

« 1legatura de ceapa verde, tocata « 200 zahar tos

« 2cepe albe (taiati in bucati de 1-2 cm) «  600mlapd

+ 2 cepe rosii (taiati in bucati de 1-2 cm) + 2009 sos brun de soia

«  Yaananas (tdiati in bucati de 1-2 cm) « 409 faind de malai

+ 4 cédteide usturoi, taiat marunt
Scoateti oala si asezati-o pe plitd. Adaugati uleiul si rumeniti carnea de porc pe rand. Adaugati toate
celelalte ingrediente, puneti oala inapoi in aparatul pentru gatire lenta, apoi gétiti pe 2 timp de 4-6 ore.
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BUDINCA DE CARAMEL

« 3009 curmale, tocate .
+ 120 mllapte integral .
«  2gbicarbonat de sodiu .
« 180 gfaind integrald .
«  5gpraf decopt .

2 gsare

3 g amestec de condimente pentru budinca
175 g zahadr brun deschis

115 g unt

2 oua mari

Puneti curmalele si laptele intr-o cratitd si dati-le in clocot. Adaugati bicarbonatul de sodiu, amestecati si
|asati la racit. Bateti cu telul zahdrul si untul, apoi addugati oudle unul cate unul, batand incontinuu.
Cerneti faina si praful de copt si amestecati sarea si amestecul de condimente pentru budinca. Incorporati-
le in compozitia cu unt. Tapetati oala aparatului pentru gatire lentd cu folie de aluminiu pe care ati uns-o
anterior cu unt. Turnati compozitia in vas si gdtiti pe 2 timp de 2-3 ore.

SUPA DE TAITEI

« 1lsupadde pui .
« 15 g ghimbir, ras marunt .
+ 3 cdtei de usturoi, taiat marunt .
« 20 ml sos de soia neagra .
« 20 gzahartos .
« 200 g pulpe de pui fierte .
+ 300 g muguri de fasole .

3 morcovi taiati fasii

200 g mazdre pdstai, taiate fasii
4 cepe verzi, tocate marunt

1 limetd, suc si coaja

200 g taitei

10 g coriandru proaspat

Sare si piper, dupa gust

Introduceti toate ingredientele (cu exceptia tditeilor si coriandrului) in aparatul pentru gatire lenta si gatiti
pe 2 timp de 4-5 ore. Addugati taiteii si gatiti pand cand acestia sunt gata. Serviti cu coriandru pe deasupra.
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MpoyeTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe rv v rv NpefaBaliTe, ako Npeaasate U ypepa. OTcTpaHeTe BCUYKY
onakoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEAMNMA3HU MEPKU

Cﬂe}J,BaVITe OCHOBHUTE MEPKU 3a 6e30I'IaCHOCT, BKNIOYNTENTHO:

To3u ypen Moxe fAa Ce 13Mnon3ea OT Aela Haj 8-roayiHa Bb3pacT, KakTo 1
OT XOpa C OrpaHNYeHN GU3NYECKI, CETUBHU U YMCTBEHW CMOCOOHOCTH,
VNN INNCA Ha OMUT U MO3HAHWA, aKO Ca HArNeXAaHWU/MHCTPYKTPAHN 1
pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpAbBa Aa UrpasT Aeua. MoyncTaHeTo
1 NofAPbKKaTa He TpA6Ba Aa Ce 13BBbPLLBAT OT feLla, OCBEH aKo Te He ca
Hag 8-roAywHa Bb3pacT 1 HAKOW rv Harnexaa. MaseTe ypeaa v kabena ot
Aiela nof 8-roguilHa Bb3pacT.

AKo KabenbT e NoBpeAEH, TON TPA6Ba Aa Ce NOAMEHU OT NPOW3BOANTENS,
HeroB NpefCcTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTYKBaHe UK APYro
KBanMMUMpPaHo 3a Tasu Len nue, 3a Ja ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.

He notansiiTe ypeaa B TEYHOCT.

A\ TIOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa Lie ce HaropeLyaT.

® He BuKopucTOBYiiTe Lieit NPUCTPIN NO6aU3Y BaH, AylwiB, 6aceiHiB Ta

iHWWX pe3epByapis i3 BOLOIO.

. OcBob6opaeTe NPOCTPAHCTBO OT NOHe 50 MM OKono ypeaa.

. He I'IOKpMBaVITe ypeaa n He nocTaBanTe HNLWLO OTrope my.
M3knouete ypenaa OT KOHTaKTa, KOrato He ro usnonssate, npeAn aa ro npemMecTuTe, KakTo 1 npegn
noyuncTBaHe.

. He n3nonsgaiite ypena 3a opyru Lenun, OCBeH 1e3n, onncaH B HaCTOAWMNTE NHCTPYKU KN,
He n3nonsgaite ypenaa, ako € noBpeaeH nnn He pa60T|/| n3pAagHo.

. TenpxepaTa e npefHa3HayeHa eIVHCTBEHO 3a ra30By 1 eNeKTpUYecky KOTnoHu. He e noaxopauia 3a
MHAYKUMOHHN KOTIOHN.
He ocTaBaiTe TeHAXepaTta 6e3 Ha6ﬂ}0p,EHVIe, [0KaTO roTBUTE BbPXY KOT/IOHA

CAMO 3A JOMALLHA YINOTPEBA

UNOCTPALUA

1. Kamak

2. [pbxKu

3. TeHpxepa

4. KoHTponeH naHen

[ucnnen

Namnunykn 3a pexum

V1360p Ha pexum

Talimep 3a Bpeme/oTIOXeH CTapT

©Now;

MON3UTE OT BABHOTO IOTBEHE

3papase: baBHOTO roTBEHe HaMansABa 3ary6aTa Ha BUTAMUHU 11 3ana3Ba No-rofsaMa YacT OT XpaHUTeNHUTe
CbCTaBKU U BKYCOBe.

MkoHomucBaHe: Ypes Abaro 1 6aBHO roTBEHE, NO-EBTUHUTE 1 NO-TBBPAW NAPUETa MECO OMEKBAT 1
1N3Pa3XOABATE eHa YETBBPT OT BPEMETO B MAJIKMA KPbI BbPXY CPEAHMUSA KOT/IOH.

Ypo6cTBO: [pUroteeTe CbCTaBKUTE BeYepTa Npeay rOTBEHETO, CIOXeTe M ypesa 3a 6aBHO roTBeHe
npeny fa TPbrHETE 1 Ce HAaCNafIeTe Ha BKYCHO ACTUE, KOTaTo ce NpubepeTe BKbLYW.
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PEXXVUMW 3A TOTBEHE

1 3a TpPaaMLMOHHO 6aBHO roTBEHE.

23a,6bp30 roTBeHe", KaTo M3Mon3BaTe ypeaa 3a 6aBHO rOTBEHE KaTo eNleKTpryecKa TeHIKepa ¢
noxnynak. Mo Bpeme Ha rOTBeHe ce yBepeTe, Ye XpaHaTa HAMa [la 3CbXHe. AKo n3rnexna Taka, jobasete
ropeLya Bofa.

§) 32 noagbp*aHe Ha XpaHaTa TOM/a — HO CaMO aKo e 61N1a HaMb/IHO CrOTBEHa B ype/a 3a 6aBHO roTBeHe.
BHMMAHMUE He n3non3Balite HacTpoiikaTa 1 3a 3aTOnAsAHE Ha XpaHa.

OBl YKA3AHNA

. Pa3Mpa3eTe 3aMpa3s€eHaTa XpaHa Hanb/IHO Npeaun Aa A CNoXUTe B CbAa 3a FOTBEHE.

. 3a|‘|'bp)KETe mMecoTo n COTI/IpaI?ITe 3eneHyyuuTe B OTAENEH TWUraH N1 B TeH[J,)KepaTa.

. TeH,qx(epaTa MO>Ke [la Ce N3M0M3Ba 3a 3ann4vaHe, npennyaHe, COTUPaHe UIN NbPXKEHE, N TO
€QNHCTBEHO BbPXY rasoBu 1 eNeKTpmUYeCKn KOTIOHN, Npean Aa NPpUCTbnnTe KbM N3MNON3BaHE Ha
ypena 3a 6aBHO roTBeHe.

Meco

. Korato neyete, COKOBeTE He NPbCKaT U He Ce U3napABaT, KaTo No TO3M HaYlMH Ce 3ana3Bat
XPaHUTENTHUTE BeLEeCTBa N BKYCbT. [onemmHaTa n Pa3MepPDBT Ha NapyvYeTo MeCo, Ka4eCTBOTO MY,
KOMNYeCTBOTO KWJTK, Ma3HUHa 1N KOCTWU, BCMYKO TOBa Ce OTpa3FIBa Ha BpemeTo 3a roteeHe. Bawwusar
ONKUT CKOPO Le By nomorHe aa npeveHsaBaTe Te3u Helya.

. MN36areaiite MeCO, KOETO € NpeKaneHo MasHoO 1nn 0TCTpaHﬂBaI7ITe N3NNLIHOTO KONMNYeCTBO Ma3HWHa.

MrTruye meco

. VI3muiATe 1 nofcyLleTe NTNYETO MECO 1 FO OBKYCETE OTBBTPE U OTBBH.

. 3anbpxeTe KoxaTa B COOCTBEHA Ma3HMHA UNM C MANIKO KONMMYECTBO OO B FONAM TUFaH 3a MbpXeHe
[0 Npuao6rBaHe Ha 3MaTUCT LBAT.

Pu6a

. 3a pa ce 3anasu BKyca 1 TeKCTypaTa, pubaTa He TpsbBa fja Ce roTBy SbAro.

. HamasHeTe [bHOTO Ha Cbfja 3a FOTBEHE C Mac/10 UK MaprapyH.

. V3uncrete, obeskocTeTe 1 n3mminTe prbata. lMoacyleTe 1 NocTaBeTe B CbAa 3a FOTBEHE.

. OBKyceTe, HanpbCKaiTe C IMMOHOB COK 11 C/lefl ToBa fobaBeTe ropeLy 6yNnboH, Bofa Ui BUHO.

. He MaXeTe OT BbHLIUHaTa CTpaHa prbaTta ¢ Mac/io 1 roTBETE Ha HUCKa cTeneH (1) 3a 2-3 yaca.

3eneHuyumn

. 3eneHyyLuTe, KOUTO Ce MPUrOTBAT 6bP30, KaTo 3aMpa3eH rpax v LlapeBuLa, MbpBo TpsAbBea Aa ce
pa3mpasAT 1 Cref ToBa fja ce A0OABAT MOJIOBMH Yac NPefy Kpas Ha rOTBEHETO.

. KopeHonnogHuTe 3eneHuyLm, rpyaKun v NIyKoBMLM (MOPKOBU, KapTodu, NyK) ce roTBAT NO-AbAro
BpEeMe OT MeCoTO, 3aTOBa ' HapeXeTe Ha napyeTa ¢ jebennHa oT 5 MM — Ha pe3eHueTa, NeHTV Unn
KybueTa 1 rv 3apyLieTe BHUMATENHO B NPOAbIIKEHME Ha 2 10 3 MUHYTU Npeay fa v jobasute B
Cbfia 3a FOTBEHE.

Bo6oBu xpaHum (pacyn, rpax n newa)

«  TpnabBa ga BapuTe 606a (Hanp. yepBeH 606) NoHe 10 MVH. MPeAN Aa ro CIOXWTE ja BpY B ypeaa 3a
6aBHO roteHe. Toil e OTPOBEH aKO Ce fifie CYPOB NN HECBAPEH.

. HakuncHeTe rpaxa v 606a 3a 8 Yaca ( 1m 3a Npe3 HOLWTa) NPeaw fa rvi CroTBMTE, 3a la OMEKHaT.

. He e Heobx0aMMO fa HaKMCBaTe fellaTa 3a npes3 HolwuTa.

. Korato rotsuTte c opw3, u3nonseaiite noHe 150 Mi. TEYHOCT 3a roTBeHe 3a Bceku 100 T. opu3.
YcTaHOBUAM CMe, Ye ,MONYroTOBUAT" OpH3 fjaBa Hail-fobpy pesynTatu.

. MakapoHeHWTe 13aenns cTaBaT NpekaseHo Mekn Npu 6aBHO rotBeHe. AKo pevienTaTa Bu nsnckea

MaKapoHeHw n3genus, rn gobasete 30-40 MUH. NpeAu Kpas Ha FOTBEHETO.

BKyCHM, AOMALLIHO-NPUrOTBEHM CYNI MOTaT Aia Ce OCTaBAT Aa KbKPAT LAN AEH WK Npe3 HoLyTa.
+  3ambpxeTe MECOTO WU 3efIeHYyLTe B TUraH A0 NONyYaBaHeTo Ha 31aTUCT LBAT.
« Ako e HeobxoavMo Aia rvi CrbCTuTe, fobaBeTe MWEHNYHO MK LiapeBNYHO 6paluHo, cried ToBa
nocTeneHHo fo6aBaiTe GynboH.
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Cnep KaTo 3aBpu, OBKYCETe Mo Balu BKyC 1 NpexBbpieTe B Cbfia 3a FTOTBEHE.
[lo6aBeTe MNAKO NOMOBKH Yac Npeam Aa NpUKUN roTBeHeTo. MoxeTe Aa fobaBNTe CMeTaHa 1
XBITBK NPeau Aa cepBupare.

MyanHr

/3non3BaiiTe TepMOYCTOMUMB Cbf 3@ NYAVHT, B KOWTO ce nobupa CbAa 3a rotBeHe 6e3 ja ce AOKOCBa
[0 CTpaHuTe My.
HanbnHeTe ypepa 3a rotBeHe ¢ JOCTaTbYHO BOAA, KOATO ia CTUTHE A0 MONOBMHATA Ha CbJia 3a NYAMHT.

MacTteT

MpuroTeeTe nacTeTa, KAKTO € NOCOYEHO B peLienTata U NpocTo 13Mon3BaiiTe Cba 3a roTBeHe 3a
BOfiHa 6aHs, 33 Aa ocurypute cnaba, paBHOMEpPHa TemnepaTtypa, HeobxoAMMa 3a NPUroTBAHETO Ha
TOBa ACTuMe.

noaroToBkKA

1.
2.
3.

4.

CBbpXKeTe Lencena KbM KOHTAKTa 1 BKITIOYETE ypeaa OT KOMYeTo.

Hagnmcot ,88:88" we npemnrte 4 mbTh BbpXy eKpaHa, 3aeHO C BCUYKMTE 3 MHANKATOPHY TAMMAYKM,
Cnea ToBa Lie Ce MOABW MUraLly HAANKUC ,----", NOCOYBALL, Ye YpeabT 3a 6aBHO rOTBEHE Ce HaMMpa B
PEX1M Ha FOTOBHOCT.

MocTaBeTe MECOTO U1 3eIeHYyLTE B TeHAXepaTa v fo6aBeTe BpsAfnaTa TEUHOCT 3a rOTBEHE.

MN3NON3BAHE BE3 OTJIOXEH CTAPT

1.

M36epeTe Temnepatypa 1 (HUCKa) UK 2 (BUCOKa) KaTo HaTHCHeTe 6y ToHa 3a U36op Ha Pexinm (=),
[0KaTo CBETHE CbOTBETHATA YePBEHa aMMNNYKa 33 PEXUM.

Cnep TOBa HacTPOWTE BPEMETO 3a FOTBEHE, KAaTo HaTHCHETe OyTOHa 3a Bpeme/oTnoxeH cTapT (O).
HaTucHeTe HAKONKO MbTy By TOHa, 3a la HaCcTPoWTe BpeMeTo Ha 30-MUHYTHY UHTepBany (Mexay 30
MUHYTU 1 10 Yaca).

KoraTto HacTpownTe xenaHoTO Bpeme 3a roTBeHe, AUCNNEeAT Lie NpeMUrHe Tpu NbTy, Cef KoeTo Lie
3anoyHe o6paTHo bpoeHe. ToBa 03HauaBa, e MPOLLECHT Ha FOTBEHE € 3anoyHarn.

Cnep Kpas Ha BPEMETO 3a FOTBEHE, ypeAbT 3a 6aBHO rOTBEHE L MPEBKIII0YM HA HAaCTpOiiKaTa 3a
NoAAbPXKaHe Ha TonnuHa. HAKOM xpaHu ce pa3BanAT, ako 6bAaT 3aTONAAHN NPOSbIKUTENHO BPEME.
KoraTo cTe rotoBy fia cepeumparte, 3K/0UeTe U3TOYHMKA Ha 3aXpaHBaHe 1 U3BajeTe Lencena ot
KOHTaKTa.

N3MONI3BAHE C OTJIOXKEH CTAPTT

Tazu (I)yHKLl,VIFI no3BoNABa Aa OTNIOXNTe CTapTa Ha roOTBeHe Ha eHO4YaCoBU NHTEPBaN.

1.
2.

Cnepgatite cTbnky 11 2 oT ,M3non3saHe 6e3 0TnoxeH cTapT”.

HaTtucHeTe 1 3agpbxTe GyTOHa 33 BPEME/OTNIOKEH CTAapT B MPOABIIKEHME Ha 2-3 cekyHau. Aucnneat
Le 3anoyHe fa Mura 1 we nokaxe AA:Ox (kbaeTo x e 3agafeHoTo Bpeme 3a roteeHe, nkc 1 yac).
Hanpumep ako HacTponTe Bpeme 3a roTeeHe oT 7 yaca, Ha aucnnes wwe ce nsseae Hagnucst AR08,
BcsKo cnefBalLo HaTCKaHe Ha byToHa 3a Bpeme/oTnoxeH ctapT (O) we o6aBy eanH Yac KbM
oTnaraHeTo Mbpeo HatuckaHe = AA:J8, a sTopoTo HatuckaHe = AR:09 v T.H.).

He ce nputecHABaiTe, ako CTe HACTPOU/M BPeMe 3a roTBeHe, BKtousallo 30 MuHyTw (Hanp. 7:30, 8:30
T.H.). HagnmcsT 30 We n3uesHe, Korato HaCTpoIiBaTe OTNIOXKEHUA CTapT NOpajy OrpaHUYeHUs Ha gucnnes,
HO BCe MaK Lue ce oTOposBa No Bpeme Ha roteHe. O6LLOTO BpeMe 3a roTBEHE, NAIOC OTNIOXKEHUAT CTapT He
morart Aa Hafrwasat 12 yaca. 3aToBa, ako CTe HacTpowny Bpeme 3a roteeHe ot 10 yaca, MoxeTe Aa
3afiafieTe 2-4acoBO OTNaraHe npeay 3anoysaHe Ha rOTBEHETO.

CEPBUPAHE

1.

2.

yBepeTe Ce, Yye ypeanor 3a 6aBHO rOTBEHE € N3K/oYeH

OTcTpaHeTe Kanaka, KaTo 13ron3Bate pbKaBuLy 3a GypHa 1 ro NocTaBeTe BbpXY TOMIOYCTONYMBA
MOBBPXHOCT.
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lMpenopbuuTenHo e fa NOCTaBUTE XpaHaTa ANPEKTHO B UNHUMTE UMW KYMUTE 3a CepBUPaHE.

He HoceTe ypepna 3a 6aBHO roTBeHe, Thil KaTo IMa OMAcHOCT OT 3annTaHe Ha Kabena.

5. W3non3BaiiTe pbKaBmLy 3a GypHa, 3a Aa NOBAWIHETE TEHKepaTa 3aefHO C Karaka, Ho noaxoxaarte
C BHUMaHWe, Tl KaTo e ropelua v Texka.

MoxeTe fia ynecHuTe npoLieca Ha NOYNCTBaHe, KaTo He3abaBHO OTCTPaHNTe CroTBEHaTa XpaHa oT

TEH[KepaTa U A HaMbJIHUTE C TOMNa Boga.

»

3ABENEXKH

« Ako GyTOHBT 33 BPEME/OTIOKEH CTApT HE € HAaTUCHAT, BPEMETO 3a FOTBEHE, KOETO Ce MOoABABA Ha
AMCNes We e BPeMETO Mo nofpasbripaHe (6 Yaca) N FOTBEHETO Lue 3aMouHe.

. BpemeTo 3a rotBeHe MoXe Aia 6ble CMEHEHO BbB BCEKM €IMH MOMEHT Upe3 HaTrCKaHe Ha byToHa 3a
Bpeme/oTnoxeH crapt (O).

«  AKo ncKaTe fa OTMEHWUTE HAaCTPOIiKaTa NN U3BPaHOTO BPeMe, HaTUCHETE Gy TOHa 3a 1360p Ha pexum (=),
[O0KATO N3racHaT BCUUKM MHAMKATOPHM Namnnyki. Cnep KaTo BPEMETO NPeMIrHe 4 MbTH, Ha Aucnies e
3anoyHe a Mura ,----", KOeTo 03HayaBa, Ye YPeabT 3a 6aBHO rOTBEHE € B PEXIM Ha FOTOBHOCT.

. B Kpas Ha BpEMeTO 3a rOTBEHE YpeabT 3a 6aBHO rOTBEHE LUE NPEBKIIOUM aBTOMATUYHO KbM
HacTpoliKaTa 3a noAabpKaHe Ha TemnepaTypaTa (MamnuyKata §§ Le 3arnoyHe fja MUra), @ eKpaHbT Lie
3anoyHe o6paTHo 6poeHe oT 10 MUHYTN.

« CnepKato MyHaT Te3n 10 MUHYTU ypeabT 3a 6aBHO rOTBEHe aBTOMATWYHO LU OCTaHe Ha HacTpoiikaTa
3a MOAABPKAHE Ha TOMNMHA 1 JUCTEAT Lie 3arnoyHe 0bpaTHO 6poeHe oT 10 yaca.

«  CnepTe3n 10 Yaca ypeabT 3a 6aBHO rOTBEHE aBTOMATVYHO LLE MPEMHE B PEXIM Ha TOTOBHOCT.

3AMNYAHE

BakHu CbBeTN NpuU M3NoN3BaHe Ha TeHKepaTa 3a 3annyaHe:

KoraTto nspbpluBarte 3ann4yaHe BbpXy KOT/IOHa, TEHAKepaTa ce HaropelysaBa N3KnounTenHo

MHoro. XBawjaiiTe ypefia BHUMaTENHO KaTo U3MON3BaTe KYXHEHCKMN pbKaBuym!

M3non3Baiite ropenka c nogxopsiy pasmep Npv rotBeHe Ha ra3oB KOT/OH. He nsnonssaiite

ropeska, no-rosifima oT OCHOBHaTa 30Ha Ha TeHAKepara.

W3non3Baiite pbKaBuua 3a GypHa 3a npugbpKaHe Ha TeHJKepaTa No Bpeme Ha roTBeHe 1 npu

pa3bbpKBaHe.

«  3apeLenTy, KOUTO U3NCKBAT 3aMiyaHe, COTUPAHE NN MbpXKeHe. V3non3saiite CUNMKOHOBY,
TOMJI0YCTOMYMBY NNACTMACOBY WK AbPBEHM NPKbOpPY, 3a fa 36erHeTe HaapackBaHe Ha He3anengallaTa
MOBBPXHOCT. He U3non3saitTe MeTanHM THKULMA, LNATYNN, LWUMKIA, BUIMLM UM HOXOBE, Thii KaTo Te
MOBPEX AT He3aNenBaLLloTo NOKpUTHE.

+  Ako peuienTara 13ncKBa 3anuyaHe, npennyaHe, COTUPAHe UM MbPXKEHE Ha NPOAYKTU Npean
npemiHaBaHe KbM 6aBHO rOTBEHE, N3BafleTe TEHKEPaTa OT ypeaa 3a 6aBHO rOTBEHE U A NOCTaBeTe
HanpaBo BbPXY KOT/IOHa, 3a f1a NPUroTBITE MPOAYKTUTE KaTo C OBMKHOBEH TUraH.

. MpeaHa3HaYeHO eMHCTBEHO 3a ra30B1A U eIEKTPUYECKM KOTIIOHU. He e NOAXOASALLO 33 MHAYKLMOHHM KOTIOHM.

. He ocTaBsiiTe TeHaXepaTa 6e3 HabMofieHIe, [OKATO FOTBITE BbPXY KOT/IOHA.

. He 13non3BaliTe Kanaka npu 3annyaHe BbPXy KOT/IOHa, B MPOTUBEH CNyyail NPOAYKTUTE HAMa Aa ce
3aneKar uiu npenekar.

. Cnep fOCTaTbYHO 3annyaHe Um npennyaHe Ha XpaHaTa, nobaBeTe ocTaHanuTe npoayKT n pa36pra17|Te.

. XBaHeTe [1BeTe APbXKKY C PbKaBULM 3a GypHa 11 BHUMATENHO BbPHETE TeHKepaTa 00paTHO B ypesa 3a
6aBHO roTBeHe.

FPUMXU N NOAAPDKKA

1. V3knioyeTe ypesa OT KOHTAKTa U ro OCTABETE Aia U3CTUHE.

2. TlouncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTM C YNCTA BAAKHA Kbpra.

3. V3muiiTe Kanaka 1 Cbja 3a rOTBEHE C ropeLLa canyHeHa BOfia, KaTo U3Mon3BaTe Kbprna uin ro6a.
Cnep ToBa U3NnakHeTe U MOACYLETE.
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PEUMKJINPAHE

cy6CTaHUMY, ypenuTe, akyMynaTopHUTE U HeakKyMynaTopHuTe 6atepum, 0603HaueHu ¢

mmmm ©[/H OT TE3U CUMBONY, He TPABBA Aa Ce U3XBBPAT 3a€iHO C HECOPTHPAHU OBLYNHCKM
oTnagbLy. BuHary usxsbpnaiTe enekTpuyecKi v eneKTPOHHU MPOAYKTM 1, KbAETo e
MPUNOXKNMO, aKyMyNaTOPHU 1 HeaKyMynaTOpHM 6aTepii, Ha NoAX0AALL0 odnLManHoO
MACTO 3a peLnknpaHe/cbbupane.

E 3a pa ce u3berHar eKonornyHy 1 3apaBHY NPo6nemm Nopaawy Hannure Ha ONacHM

PELENTU
AXHUA OT NUNELLKO, AOMATU NUTDBU
+ 800 r Munewkn byTueTa (HapexeTe Ha + 4 CKUNUAKN YeCbH, CUTHO HapA3aHU Ha KybueTa
1-2-CaHTUMETPOBY NapyeHLa) + 2 KOHCepBW HapA3aHu gomaTn no 400 r
+ 30T 3exTuH + 601 gomateHo niope
+ 3 rnaBu yepBeH NyK (HapexeTe Ha + 6rcyxpuraH
1-2-CaHTMMETPOBU NapyeHLa) + ConnuepeH nunep Ha BKyC

« 600 r Kadasm roow, HapA3aHN Ha YETBBPTUHKM
lMocTaBeTe BCUYKM CbCTABKM B TEHAMXEPATa 1 rOTBETE Ha 2 B NPOAbIIXKeHMe Ha 4-5 yaca.

CYMA CNYLWEHO CBUHCKO N BOB

« 3 rnaBu 6an nyk (HapexeTe Ha «  2CpepaHo ronemm Kaptoda (HapexeTe Ha
1-2-CaHTUMETPOBY NapyeHLia) 1-2-CaHTMMETPOBY NapyeHLa)

o 4 CKNNNIKN YeCbH, CMAAH +  2CTpbKa po3mMapuH

+ 3 MopKOBa (HapexeTe Ha 1-2-CaHTUMETPOBY + 2 CTpbKa Mallepka
napyeHua) « 2 KOHcepBM 606 No 400 1

«  4cTpbKa LenuHa (Hapexete Ha « 400 mn 3eneHuyKoB 6yNbOH
1-2-CaHTUMETPOBM NapyeHLa) 1 Kr nyweHOo CBUHCKO (HapA3aHo Ha 1-2 cm napyeTa)

lMocTaBeTe BCUYKM CbCTaBKM B TEHAMXEPATa U rOTBETE Ha 2 B NPOAb/IXKEHMe Ha 6-8 vaca.

AXHUNA CHOPU30 U JIELLA

« 400 r yopu3o, Haps3aH Ha fipe6bHO + 4 CKANUBKM YeCbH, CUTHO HaKbIL@HM

«  2TnaBv NyK, CUTHO HapA3aHW Ha KybueTa + 60 rgomateHo miope

«  4cTpbKa LenuHa (HapexeTe Ha « 6T MHOrO NtoT YepBeH nunep ,KaieH"
1-2-CaHTUMETPOBM NapyeHLa) « 200r kadsBa newa

« 1 4epBEeHO UMK, CUTHO HAPA3aHO Ha KybueTa  « 6T MylleHa nanpuka

« 1 3e/1eHO UMK, CUTHO HapsA3aHO Ha KybyeTa « 4 cpepHo ronemm Kaptoda (HapexeTe Ha

+ 4 MopKoBa (HapexeTe Ha 1-2-CaHTUMETPOBY 1-2-CaHTUMETPOBM NapyeHLa)
napueHua) « 850 mn nuneLwKn 6ynboH

+ 2 KOHCepBM HapsA3aHu gomat no 400 r + Conu uepeH nunep Ha BKyC

lMocTaBeTe BCMUKM CbCTaBKM B TEHAMEPATa U rOTBETE Ha 2 B NPOAbIIXKeHMe Ha 4-5 vaca.

rOBEXAO 3AAYLWIEHO

+ 800 r roBexpo Ha KybueTa «  6[0Mata, U3MUTU 1 HaKbALAHN

+  4cTpbKa LenuHa (Hapexete Ha + 400 r HapA3aHU JOMaTV OT KOHCepBa
1-2-CaHTUMETPOBM NapyeHLa) « 750 mn Tenewwku 6ynboH

+ 3 MOpKoBa (HapexeTe Ha 1-2-CaHTUMETPOBY « 401 yapeBUYHoO bpallHO
napyeHua) + 9T CMAAH KUMUOH

« 400 T KeCcTeHOBM rbom + 6T yepBeH nunep

+ 1 cTpbK MaLepka + 61 unv Ha npax

+ 1 CcTpbK po3mapuH «  Conu yepeH nunep Ha BKYC

+ 120 r pomateHo nope
lMocTaBeTe BCUYKM CbCTaBKM B TEHAMEPATa U rOTBETE Ha 2 B NPOAb/IXKEHMe Ha 6-8 vaca.
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CBUHCKO B CJIAAKO-KUCEN COC

750 I CBUHCKO (HapexeTe Ha 1-2-CaHTUMETPOBY
napyeHua)

30 mMn pacTUTeNHO Macno

2 3eNeHn YyLKM (HapexeTe Ha
1-2-CaHTMMeTPOBY NapyeHLa)

3 yepBeH YyLKK (HapexeTe Ha
1-2-CaHTMMETPOBY NapyeHLia)

2 XBATK YyWKK (HapexeTe Ha
1-2-CaHTUMETPOBM NapyeHLa)

1 Bpb3Ka NpeceH NyK, Hakb/laH
2 rnaBu 6an NyK (HapexeTe Ha
1-2-CaHTUMETPOBM NapyeHLa)

2 rnaBw YepBeH NyK (HapexeTe Ha

1-2-CaHTUMETPOBY NMapUeHLa)

> aHaHac (HapexeTe Ha 1-2-CaHTUMETPOBY
napueHua)

4 CKMANAKMN YeCbH, CUTHO HaKbAL@HW
500 mn gomarteH Ketuyn

200 mn coc oT cAmnsum

60 Mn Opr30B BMHEH oueT

100 mn coc YopuecTbp

200 mn coc oT ckapugm

200 r nyppa 3axap

600 mn Boga

200 r TbMeH coeB coc

40 1 LapeBnYHO bpaLHO

OTmecTeTe TeH[KepaTa 1 A NOCTaBeTe BbPXY KOTIOHa. [lo6aBeTe 0110 U 3ambpKeTe CBUHCKOTO Ha MaslKu
napTugmn. [lobaBeTe BCUUKM ApYyri CbCTaBKM, BbPHETE TeHKepaTa B ypea 3a 6aBHO roTBeHe 1
npuroTeeTe Ha TemnepaTtypa 2 3a 4 - 6 yaca.

JIENMKAB TOOU NYAUHT

300 r gpypmu, HaKbL@HN

120 Mn MbIHOMACNEHO MAAKO
2 r copa bukapboHat

180 r 06VKHOBEHO bpaLLHO
5r 6aknynsep

2rcon

3 r cMec OT NOANPaBKM 3a CNafKuLLm
175 r cBeTnOKadABa 3axap

115 r macno

2 ronemu anya

MocTaBeTe ¢pypmuUTe N MAAKOTO B TWFaH 1 ' OCTaBeTe fla 3aBparT. [lobaBeTe cogata 6ukapboHar,
pa3bbpKaliTe 1 0CTaBeTe Aa U3CTUHAT. Pa3buiite 3axapTa 1 MacnoTo, cief Koeto fobaeTe AilLaTa ejHo
no efiHo, foKaTo pa3bbpkeate. [peceitte 6pallHOTO 1 baknynsepa, cief Koeto fjobaseTe conta n
nofnpaBkuTe 3a cnagkuwy. [lobaseTe B cMecTa € MacoTo. [TocTaBeTe anymMuMHMeBO GONMO B TEHKEpaTa
3a roTBEHe, KOETo NpefBapuTENIHO CTe HamMa3anu ¢ Macno. M3neiiTe cMecTa B Kyna 1 roTBETe Ha 2 B
npoabKeHne Ha 2-3 vaca.

CYNA CHyanu

1 N nunewwKwu 6ynboH

15 1 BKUHAKU NN, CUTHO HAaCTbpPraH
3 CKUANAKM YeCbH, CUTHO HaKbALaHK
20 MmN TbMeH CoeB CoC

20 r nyppa 3axap

200 r crotBeHO NuAeLLKo byTue

300 r 6060Bv KbHOBE

3 MOPKOBa Ha NNEHTUYKM

200 r mnag rpax, HapAa3aH Ha uBuLM

4 cTpbKa NpeceH nyK, CUTHO HaKbLaH
1 naim, CoK 1 Kopa

200 r Hygn

10 r npeceH KopuaHabp

Con 1 yepeH Nunep Ha BKyC

lMocTaBeTe BCMUKM CbCTaBKM (6€3 HyannTe 1 KopraHgbpa) B TEHAXepaTa Ha ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe 1
roTBeTe Ha 2 3a 4 - 5 yaca. [lobaBeTe HyanuTe 1 roTBeTe JOKATO Te CTaHaT roToBw. [ToAHeceTe ACTUETO,
NOPBHCAEHO C KOPUAHABP.
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22750-56 220-240V~50/60Hz 170-200Watts
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22750-56 220-240B~50/60T1 170-200 Bt

T22-9000444



tEh n O tE l(a https://tehnoteka.rs

Ovaj dokument je originalno proizveden i objavljen od strane proizvodaca,
brenda Russell Hobbs, i preuzet je sa njihove zvanicne stranice. S obzirom
na ovu Cinjenicu, Tehnoteka istiCe da ne preuzima odgovornost za tacnost,
celovitost ili pouzdanost informacija, podataka, misljenja, saveta ili izjava
sadrzanih u ovom dokumentu.

Napominjemo da Tehnoteka nema ovlaséenje da izvrsi bilo kakve izmene ili
dopune na ovom dokumentu, stoga nismo odgovorni za eventualne greske,
propuste ili netacnosti koje se mogu nadi unutar njega. Tehnoteka ne
odgovara za Stetu nanesenu korisnicima pri upotrebi netacnih podataka.
Ukoliko imate dodatna pitanja o proizvodu, ljubazno vas molimo da
kontaktirate direktno proizvodaca kako biste dobili sve detaljne
informacije.

Za najnovije informacije o ceni, dostupnim akcijama i tehnickim
karakteristikama proizvoda koji se pominje u ovom dokumentu, molimo
posetite nasu stranicu klikom na slededi link:

https://tehnoteka.rs/p/russell-hobbs-aparat-za-sporo-kuvanje-
maxicook-22750-56-akcija-cena/
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